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Je  tomu  už  vyše  dvacať  rakov,  Čo  som  so,  do  spísania  tejto 
knihy  chytil,  ponevóč  to  nie  lén  ja , ah  i mnohí  rovnormýUa- 
júci  uznali,  Že  ktwMrska  kniha  je  potrebná  pre  každý  národ. 
Veď  základ  telesného  živobytia  všetkých  národov  spočíva  no, 
pokrme,  a jestli  je  zlý  základ,  t , j . zlý  pokrm,  je  oj  zlé  zdravie, 
a jaka  blatom,  nikto  neahidi  plátom,  tok  ani  zle  pripravené  va- 
rivv  nie  že  mmapravi  žalúdok  a neobživí  telo,  aby  bolo  zdravé, 
ah  ho  pokazí.  Zdravie  tela  pochádza  teda  neomylne  z rozumne 
pripraveného  jedla,  toto  s náležitého  naučenia  sa  tomu,  jaho  a. 
čo  síi  má  varil,  k učemn  ale  potrebná  je  kniha.  Nech  sa  nik 
neeadivf,  že  táto  kniha  prv  nevyšla,  veď  každý  vie , jako  s vy- 
dávaním slovenských  kníh  stojí,  ako  Že  by  teda . pred  20  rokmi 
bolo  možno  vydať  takáto  knihu  bez  toho,  aby  á Človek  nepo- 
myslel : kniha  je  vytlačená,  ale  dováci  tak  sa  ťažko  hlásia,  jako 
Čoby  mali  prví  zo  sveta  vymrieť.  Keď  sa  ešte  teraz  nemôžme 
pochválil  tým,  žeby  knihy  o slovenskej  reči  vydané  malý  aspoň 
taký  odbyt,  aby  vydavatd  neutrpel  škodu : tým  mernej  mohlo  sa 
na  to  mysleť  pred  dvadatymi  rokmi,  z ktorého  Času.  ešte  posial 
takí  starí  Jankovia  žijú,  čo  hovorievajú  / mám  modliacu,  knihu 
o.  kalendár  (ak  ha  má  f)  a viac  nepotrebujem.  Kto  teda  až  po- 
sial nmznal,  že  na  obraz  boží  stvorený  človek  musí  tento  obraz 
aj  podržať,  čo  tým  učiní,  jestli  svojho  ducha  poučovať  bude : 


vi 


ten  nie  len  že  túto  knihu  si  nezaopatri,  ah  ani  druhé}  nemá, 
okrem  amáď  kus  potrhaného  papieru,  o Mektél ne,  Fortuna- 
tmooi  atď. 

P-riŠly  ah  časy,  že  sa  všetky  národy  so  sna  prebúdzajú 
a nahliadajú,  h ten  tak  sa  udržia  -medzi  druhými  učenejUmi 
národami,  keď  s nimi  rovno  kráčať  budú,  Čo  sa  len  tak  stať 
môže,  jcttli  sa  usiloval  budú  jaka  iné  národy ; lebo  tomu 
sa  ník  neteší,  keď  dakto  ponad  pleco  si  naň  -pozrie.  Ani  slo- 
venský národ  nezabudol  na  seba , čoho  znakom  je  slovenská 
akademija,  slovenské  samostatné  gymnázija  a častejšie  vydávanie 
kníh  1 ja  teda  s novou  posial  nevídanou  knihou  otupujem  do 
sveta,  nie  len  aby  náš  národ  už  aj  touto  kmitmi,  rovný  bol 
iným  národom,  ale  zvlášte  pre  všeobecná  potrebu-  a v.žit.oČnost, 
a siee  i pre  starých  T ktorí  cha't  mládež  v.Čif,  i pre  mladýnh., 
ktorí  dakedy  svoje  gazdovstvo  sami  viest  budú . Am  ženskej 
mládeži  je  najviac  potrebná  táto  kniha , poneváČ  nik  z nás  ná- 
rodovcov si  nežiada,  aby  noža  slovenská  mládež  držala  sa  novo - 
módnych  obyčajou,  ktoré  ju  všetkým  zábavám  a nepotrebným 
pletkám  priúčajú , len  tomu  nie,  čo  má  byť  dievča  v dome.  Veď 
sa  porád  stáva,  že,  rodičia  povydávajú  svoje  dcéry  do  domov, 
kde  samy  .musia  gazdovstvo  viest,  a.  naraz  Čo  vykvitne  f Mladá 
gazdina,  ktorá  mala  vlastnoručne  svojmu  mužovi  jedlo -pripraviť, 
nevedela  ani  varechu  do  ruky  chytiť,  ba  ani  to.  k čomu  treba 
zápražku  robiť,  d to  neni  smutná  lutiya  pre  mladého  manžela, 
ktorý  neuvádza  do  domu  dámu,  ale  chce,  mať  rozumnú  pred- 
stavenú pre  svoj  celý  domí*  A kolké  sú,  čo  nevedia  chlieb 
piecť,  ej  veru  by  bolo  mnoho  rekrútov  z nich.  Jaká  je  to  kaúba 
potom,  keď  vidi  muž,  že  jeho  manželka  ešte  len  teraz  musí  sa 
učiť  variť,  a kto  je  inštruktorom  f Vekmi  často  sama  slúžka,  no  a 
keď  táto  do  svojho  vrecka  hrabe,  dai&ta  podá  krásne  konto  pánovi 
pre  kuchynské  potreby , áno  aby  vám  drahí  Čitatelia  príklad 
uviedol,  znám.  tuná  v Pečte  dom,  kde  pán  kuchárke  pre  kuchyňu 


vydá  mesačne  vyše  sto  siatych  a ešte  je  kuchárka  taká  prešibaná, 
že  neraz  urobí  falošnú  hovädziu  polievku  t,  j.  bez  mäsa;  a jak 
veľká-  jefamtMaf  Manžel,  manželka  a maU  dieťa.  Tu  máte 
obraz  nmomodnéha  vychovávania  Ženského  pohlavia,  ktorá  často 
od  klaviera  až  do  najnovšieho  románu  všetkému-  sa  rozumie, 
ftle  hrniec  k oJiňu  pošta  ríf  — ani  m svet  Oproti  tomu  jaké 
je  to  Šťastie,  rozumnú  mat  manželku  pri  gazdovstve,  ktorá  nie 
len  že  to  vie,  čd  sa  vo  svete  koná,  ČO  sa  píše  v novinách,  ale  aj 
to  zná,  So  za  povinnosti  konať  <má  íí  dome,  a keď  tieto  dobre 
koná,  je  doista  prvou  perlou  v domácnoiu  poriadku,  lebo  to 
mi  nik  neodtají,  že  manžel mm  povinnosť  je:  zaopatriť  dom 
svojím  zarobeným  grošom,  domáci  poriadok  ah  zoMrrn-  sa  od 
poriadnej  manželky  a kde  je  táto,  tam  sa  môže  dom  nazývať 
zemským  rajom. 

Má  tedy  táto  kniha  vznešený  tiel  vytknutý,  a poneváč  slo- 
venský národ  posial  takúto  nevidel,  dedo  ono  vda  práce  nie  len 
knihu  spísať  tak,  aby  neostala  u pozadí  s a nemeckými  kuchár- 
sky mi  knihami,  ale  aby  aj  bola  každému  zrozumiteľná ; a to 
len  uzná  te,  že  každý  začiatok  je  ťažký.  Keby  už  aká  taká  malá 
slovenská  kuchárska  kniha  bola  vyšla,  bolo  by  mi  l-ahŠie  bývalo 
zhotoviť  túto  húka,  lebo  by  už  bol  našiel  všelijaké  kuchárske 
výrazy,  či  pft'e  práce  či  pre  jedlá . Jestli  dakto  druhý  za  mňou 
s takýmto  podujatím  vystúpi ten  bude  mať  skrze  moju  prvá-, 
knihu  jakoby  chodník  ku  cieľu,  lebo  je  fakšie  už  dačo  hotové 
premeniť,  nežli  pôvodne  to  napísať,  o čom  ešte  nik  ncvedeL  JVtt- 
kolko  mi  možno  bolo,  upotrebil  som  nové  slovenské  výrazy, 
avšak  všade  snul  pripojil  aj  starý  výra, s,  aby  stí  kuchárka  íis- 
smýlilo.,  a poneváč  najviac  jedál  dla  svojej  vlasti  jraneúzsky 
znejú-  dla  mena,  toto  som  i ja-  ponechá,  by  sa.  zadržal  pôvod 
jedlo,  jako  to  i v druhých  knihách  býva. 

EŠte  pár  slov  chcem  prehovorí/  k tomu  pohlaviu,  ktorému 


hlavne  táto  kniha  je  venovaná,  t j.  našim  milým  slovenským 
paniam  ä pamčkdm* 

Matky  terajšieho  mladého  pokolenia  doista  nemalý  prí- 
ležitosti, aby  sa  celkom  baly  mohli/  kuchárstvo  vyučiť,  alebo 
aspoň  aby  sa  lepšie-  doň  rozumdy,  poncvóJ:  nebblo  knihy,  M keď 
dcéra  má.  vstúpiť  do  svojho  gazdovstva  a tiež  len  toľko  vis  koľko 
jej  matka,  nie  raz  ja  to  omrzí , ked  mnoho  hosti  uvítať  musí, 
pri  Čomsi  hlavu  láme:  Sx Cím  zo  ich  údime Manžel  otvorí 
mešec  na  Jwstími  a tým  zadosť  učmí  svojej  povmnosti,  afe 
keď  pred  hostov  sa  postaví  dáke  nepodarené  jedlo f kto  sa  tu 
začervená  f Manžel  od  zlosti,  manželka  od  hanby Ť z čoho  neraz 
povstanú  vekmi  nemilé  výjavy.  Keď  vôbec  sa  nedá  odtajiť  Slo- 
vákovi rozumnosť  a vtip  ku  všetkým  prácam,  tým  menej  m 
dá  odtajiť  naším  drisôným  dcwertkám  dobrá  vôľa  k učeniu 
a obratnosť  v práci,  a keby  sa  ony  kedy  tedy  sriskly,  Že  to  lebo 
oné  jedlú  pokúsia  sa  srobit,  deista  by  veľké  pokroky  v ku- 
chárstve robity  a najvätfej  chvaty  by  si  tam  ziskaty,  kde  by 
pri  dákom  veľkolepom  obede  k.  p.  pri  národnom  bankete,  pri 
húštinách  na  meniny  atď.  svojou  rukou-  pomáhaty.  Neni  teda 
zbytočná  tá  rada,  keby  sa  kamarátky  srieMy,  to  lebo  oné  jedlo 
zhotoviť  a jestii  im  pri  kh  obratnosti  dobre  vypadne^  nech  po- 
volajú svoje  'matky,  aby  viddy,  že  ony  už  viac  vedia  o kuchár- 
stve, z čoho  matky  len  radosť  zacítia. 

Keď  Im  tú  okolí] osť  do  povahy  veznetm,  Že  naše  homk 
kraje  veľa  ovoemy  rodia,  či  hy  nebol  vätši  mok , keby  sa  toto 
úvode  zaváralo  a tak  predávalo,  šo  tuná  u PeMi  veiih f p/cniaze 
dtmáh,  kdeSto  keď  sa  surové  ovocie  sváza,  mnoho  z neho  so. 
pokazí  a osoh  je  pri  tom  všetkom  malý.  Ah  kto  chce  ovocia  za- 
várať, ten  m tomu  z povetriu  nenaučí,  áno  zo  svojej  skú- 
senosti tvrdím,  že  mwhí,  ktorí  podlá  nejednej  nemeckej  knihy 
zavárali  ovoáe,  nič  nedoddili,  ponevM  m ovocie  zkazilo ; teda 
n&ni  to  pravda,  že  hoďqjaká  kuchársku,  kniha  je  dohra,  JesÚi 
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m teda  dakto  v kuchárstve  chce  vynHt  a pevnou  svojou  vôľou- 
aj  sa  sdokcmáli : u toho  tieni  kuchárstvo  viac  remeslom,  ale 
ono  požíva  tú  cenu  u obecenstva;  ktorá-  sa  nm-  privOtstňuje 
ne meckým  výrazom ; „Kachkunst,  “ t.  j.  kuchárske  u im?  nit:  , a 
ta  je  aj  pravda,  že  ku  kuchárstvu  prislúcha-  dlhá  a veľká,  skú- 
senosť, obozretnosť  a trpezlivosť,  ht  sa  pri  každom  umení 
potrebuje.  Kniha  táto  teda  bude  nie  len  o tom  vyprávať,  j ako 
a 60  sa  má  variť,  ale  aj  jak  o sa  má  jedlo  predložiť,  alebo  roz- 
rezať a na  mysu  poldá&ť;  hho  ktid  sa  hoď ajoko  pohádže  pred 
hosťa,  už  to  tok  n echuti,  ako  keď  je.  tok  pripravené,  jaka  boh  f 
vymotávané  bolo  na  stole. 

Vezmite  teda  panic  ct  p<mižky\  túto  knihu  do  raky  s tou 
dobrou  vôľou  a s tým  edeľom,  takým  som  ju  ja  za  dlhé  roky 
z vlastnej  zkússnosti  spisoval,  a jest  U-  vy  budete  pyšné  na  vaša 
shehlmf  vo  varení  ktorej  sa  z tejto  knihy  podu/ác:  [jui  pyšnej  M 
budem  ja,  že  tak  driečne  Slovenky  môžem  menovať  mojimi 
usilovnými  žiačkami. 


Vydavateľ. 
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Predbežné  poučenie  o lúiehyňskimi  náradí 
a kuchársky  eh  výrazoch. 

L J ako  m á byť  kuchyňa  postavená, 

Co  sa  kuchyne  týka,  nemôže  sa  v tom  nikomu  rozka- 
zovať ani  predpisovať,  ale  napomenúť  nezaškodí  nikomu. 
Kde  sa  kuchyňa  stavia,  potrebné  je  na  to  ohľad  brať,  aby 
bola  v i d n á a priestranná.  Š p o r i s k o (obyčajne 
Spar  b e r d)  má  byť  tak  postavené,  aby  aa  nim  ohnisko 
(Mar  d!  bolo,  pri  tom  má  byť  pár  v e t r n ý c b pecí  (vili  d- 
ofen) , na  ktorých  sa  cukor  a iné  veci  v chytrosti  chystať 
musia.  Ohnisko  je  preto  potrebné,  po  n e vár  mnohí  neradi 
majú  také  pečenky,  ktoré  sa  vo  sporisku  pečú,  môžu  aa 
teda  pri  otvorenom  ohni  piecť;  tak  tiež  druhé  jedlá,  j ako 
btiftek  a k&rbanádly,  ktoré  «a  nad  uhlami  pečú , aby  totiž 
smrad  do  komína  išiel,  ináčej  celý  dom  smrdi.  Pekárska 
p e e , v ktorej  cestá  a rozličné  pečivá  piecť  sa  majú,  má  byť 
postavená  naproti  svetlu;  pri  varení  nepečie  sa  pečivo  na 
sporiskn  poriadne,  ohzvlúéte  inaselné  cesto  pečie  sa  v peci 

0 mnoho  krajšie.  Vedľa  kuchyne  je  potrebná  chyža,  kde  sa 
všeličo  k jedlám  pripravuje,  podzemná  vidná  komora  j c 
tiež  potrebná  na  Jizy  (skice)  a jíné  chladné  prípravy,  jaka 

1 osoby tná  stolmi  zaopatrená  chyža  na  umývanie  riadu. 
Ďalej  má  byt  v kuchyni  kotol,  kde  sa  voda  hreje;  na  čistú 
vodu  vaňa  * vrchnákom . ktorá  každodenne  má  sa  vymyť. 
Pekáči  e rúry  majú  byť  do  svetla  obrátené,  stoly  80 
stolkftnii  (äaploďnanň) ; tably  ráde)  majú  byť  z čistého 


tvrdého  dreva  a éo  n ajprl  hodnej  šie  majú  sa  postaval.  Do 
okola  majú  byť  p ol  í oe , kde  sa  kastróle  klásť,  a pokrievky 
vešať  budú ; kastróle  a hrnce  tak  Ha  klásf  majú  na  police, 
aby  z vnútra  povetrie  malý,  ked  sa  potrebuj  ú , majú  sa 
opláknuť  čistou  vodou.  Ma  farmy  a veľké  mysy  (vajdlingy) 
je  potrebná  kasiia  h poličkami  a mrežovými  dvierkami,  aby 
mala  povetrie,  ťúnny  čisto  sa  majú  držať  í ked  sa  vyprázdnia, 
musia  sa  často  vymyl,  suchou  handrou  utlieť  a na  určité 
miesto  polo  žiť ; k nedivú  s. ký  riad,  šatí  e,  krhly  a jiné  vecí  ne- 
majú sa  brať  na  inšie  potreba , j ako  do  kuchyne ; čo  je  na 
varenie  a pitie,  má  ostať  čisté.  Medené  kastróle  majú  byť 
viac  vysoké  než  i í široké,  k čomu  i pokrievky  patria.  Je  aíce 
pravda,  že  medené  náradie  j c drahšie  nežil  iné,  ale  preto  aj 
trvácnejšie.  Kto  teda  medený  riad  kupuje,  nech  na  to  hľadí, 
aby  bol  massivňe  firobeaý  a z vnútra  dobre  vy  cínovaný. 
V takýchto  kastróloch  nemajú  sa  zápražky  robil,  tým  menej 
éervenobťuiiárue,  lebo  tým  veľmi  sa  kazí  cínovanie;  nemajú 
sa  z vnútra  pieskom  drieť  (raj  baly,  k e J aj  na  dne  dačo  pri- 
horelo, vtedy  nech  sa  dá  don  popoia  a vody,  a nech  sa  nechá 
stáť  na  teple,  int  sa  prihorené  samo  od  seba  odinoéi.  Kto 
si  teda  medený  riuovaný  riad  udržať  chce,  musí  ua  to  pozo- 
rovať, aby  pozostalé,  zvlášte  kyslé  jedlá  nenechá!  y sa  v 
kastróle,  na  10  je  hlinený  alebo  porcelánový  riad  potrebný. 
Poneváč  vo  zle  cínovaných  kastróloch  varené  jedlá  zdraviu 
škodia,  napominam  mnohých,  aby  odložili  akúposť  alebo  ne- 
dbanlivosť, a aby  si  ich  dali  zacínovať,  ved  jedlo  j c k udr- 
žaniu, nie  nie  k ukráteniu  zdravia.  Potrebné  sú  všelijaké 
panvice  (pisume)  na  varenie  rýb,  ktoré  podľa  toho,  čo  sa 
varí,  majú  byt  lebo  dlhé,  lebo  okrúhle,  alebo  uhlalé,  tak  tiež 
tepše  na  karbaiiádle  aíd,  \ kuchyni  majú  byť  na  výber 
r o z 1 i č n é f u r m y na  silice,  plamanée  a iué  jed  lá,  o b ručil  é 
(rajťové,  ť u r m y , ktoré  majú  \ prostriedku  vyčnievajúcu 
dieru,  drobné  ť u r m i é k y rozl  iči  icj  v e)  i kostí  maj  ú tiež 
byť  pohotové, 

Co  ua  samého  varenia  týka , tu  ttiurim  hlavne  tú  osobu 
napomenúť,  kto  roj  je  kuchyňa  averená.  da  kuchárka,  klu- 
čiarku  alebo  samú  gazdinú,  V ktorom  dome  každodenne  sa 


kupuje  clo  kuchyni  príprava,  má  sa  to  stať  vždy  deň  pred- 
tým, tak  j ako  i jedlá  pre  budúci  deň  vždy  deň  predtým  sa 
určiť  majú,  lebo  často  sa  stáva,  že  pre  všelijaké ' príčiny  ue- 
prinde  kuchárka  na  čas  domov,  alebo  nedostane  fo,  čo  chcela, 
potom  ešte  len  začne  myslel  to  má  miesto  toho  nakúpiť,  pri 
čom  tas  pekne  ubehne  a neraz  sladké  veci  s kyslími  pri 
jednom  a tom  istom  obede  p&radirovaf  musia , a Boh  vie, 
jftko  sú  schystané!  J ako  teda  v každej  veci  je  poriadok 
dulou,  tak  ani  v kuchyni  nesmie  on  schádzať,  lebo  z ne- 
poriadnej kuchyne  nemôže  vyňať  poriadne  pripravené  jedlo 
a takéto  nedodá  človekovi  tú  dohni  vôľu  a chuť,  ktorá  z tro- 
venie napomáha  a vôbec  život  obveseľuje.  Každý  neeli  za- 
opatrí m v oj  n k nehy  ňn  potrebnými  vecami  podľa  toho,  koľko 
má  peňazí,  pre  c b n dobu  é h o nech  je  mierou  j edn  o dn  ch  osť, 
bohatý  ale  nech  sa  nedá  zahanbiť  skňposíou,  lebo  to  každému 
divne  pripadá,  ked  pri  zlatom  prstene  u iných  šperkoch  po- 
čujeme v žalúdku  cigáňov  brať.  Nech  panuje  Teda  v kuchyni 
poriadok  a aj  tam  nech  sú  hodiny  kommandantoin,  ktorý 
každému,  počnúc  od  kuchárky  až  po  nujpoale du ejŠiebr  sluhu, 
jeho  povinnosti  v pamäť  uvádza,  čo  všetko  od  dobré!  o prí- 
kladu kuchára  alebo  kuchárky  závisí.  Osoh  z poría  -ku  za- 
cíti nie  len  panstvo,  ktorému  sa  služby  konajú,  ale  aj  samo 
služebidetvo,  jestli  svoj  doiu  a svoje  gazdovstvo  založí,  lebo 
poriadok  donáša  stonáaobný  osoh-  R poriadku  patri  aj 
čistotnosť,  ktorá  sa  nado  všetko  v každej  aj  tej  najchu- 
dobnejšej kuchynke  odporúča.  Kuchyňa  má  sa  každý  deň 
vymiesť;  tably,  Satie  a iné  náradie  má  sa  po  každom  upo- 
trebení lúhom  a pieskom  vydrieť  (yyrajbať) ; stena  a dlážka, 
ktorá  pri  umývaní  sa  ufrka,  má  sa  tiež  čisto  držať,  inúčej  sa 
zahniezdia  do  kuchyne  tí  naj  hnusnej  Si  hostia  L j.  šváby, 
proti  ktorým  nezameškám  zdeliť  prosriedok,  ktorým  najľahšie 
vyplieniť  au  môžu.  Keď  teda  každá  kuchyňa  podľa  svojej 
potreby  patričnými  vecami  zaopatrená  a v nej  odporúčaný 
poriadok  zachovávať  sa  bude : môže  sa  podľa  tejto  knihy  to 
n aj  skvelej  čie  alebo  iiajjednodticticjŕie  jedlo  po  chuti  pripraviť; 
čoho  dôkazom  je  to,  že  grófi  a iní  veľkí  páni  neráz  lepšie 
si  zflpoludiiovali  pri  istých  piikžitosíach  s sedliackej  chalupe 
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neži  i pri  svojom  bohaté  obdarenom  stole.  Tak  Ií.  pr,  istý 
gróf  prindiie  v čas  svojho  cestovania  do  sedliackeho  domčoku 
pýtal  sa,  ŕ o môže  dostať  k jedeniu.  Sedliacka  pripomnela 
žiarení!  peč  etiku  (matbratl)  a ju  Imed  aj  pripravila  hosťovi, 
čo  on  tou  najviUéou  chuťou  sfaklil.  Princlúe  domov , roz- 
prával toto  pohostenie  svojím  domácim  a naložil  zo  žartu 
svojmu  kuchárovi,  aby  preukázal,  že  mu  aj  011  po  chuti  tú 
pečeň  k u pripraví,  ale  — žiarená  pečeň  a bola  pri  ve  í mi  ž jarená 
t.  j.  prihorená.  Hla ! to  u aj  j e d n o d u r h e j á i e jedlo  po- 
dari  sa  pri  rozumnosti  i n e s b e h 1 e j v kuchárstve 
osobe , kdežto  n e d b a n 1 i v o s ť alebo  n e o p a t r no  s ť aj 
vyučeného  kuchára  z a h a ň b i ť a p r e z r a d i ť m ô ž e.  Neni 
teda  pravda . že  pri  plnej  záaobnice  (špajse)  niusi  sa  dobre 
variť.  lebo  k dobrému  vareniu  i toho  najjednoduchšieho  jedla 
požaduje  sa  rozumnosť  a cvičenie , k ňoimi  táto  kniha  kaž- 
dému príležitosť  poskytuje. 


H.  O rozličnom  pri  varení  potrebnom  riade. 

Každá  rozumná  gazdina  dobre  vie,  čo  do  kuchyne  patri 
a prečo,  preto  neidem  tuná  spomínať  veci,  j ako  sú : válok, 
korýtko,  dasku  na  miesenie  atd.,  lebo  tieto  veci  v tej  naj- 
bohatšej jako  i n aj  chudobu  ej  Sej  kuchyni  sa  nachádzajú  pre 
všeobecnú  svoju  potrebu.  Stáva  sa  ale,  že  v nektoiých,  čo 
ten  trochu  zámožnejších  domoch  radi  vidia  istú  rozmanitosť 
a zmenu  v jedlách,  aby  sa  v tej  istej  podobe  človekovi  ne- 
zunoval y,  a z tejto  príčiny  uvádzam  ťu  nektoré  podrobnejšie 
veci,  ktoré  pre  rozličné  pripravenie  jedál  sú  potrebné,  a síce; 

1.  Dlábatkú  ■' Holil eisenj  sú  rozličné  okrúhle  alebo 
podliiovaté  d látka,  ktorých  vy.rezok  (Ausschnítt)  podobá  sa 
srdcu,  polmesiacu  alebo  Iným  figurám,  tak  že  keď  sa  vydla- 
bú j e k.  pr.  mrkva,  kaleráb,  cibula  a iné  veci,  tieto  vyrezané 
kúsky  dostanú  tiež  takú  podobu,  ktorá  pre  svoju  novotu  pri- 
vábi chuť. 

2.  Vy  pi  cho  vadí  á (Ausstecher)  sú  okrúhle  cievky 
(rúry)  všelijakej  veli  kosti  podľa  toho,  k čomu  dakto  vypi- 
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ehuje  cesto ; tak  k.  pr.  pri  vv pieh 0 vani  šišiek  (krapňov,  pam- 
púch oý)  si  yypichovadlá  lebo  vätšie  lebo  menšie  a kde  tn 
sú  aj  rakove Jou  (grifom,  nebom)  zaopatrené môžu  ony  byť 
hladké  alebo  zub  kováte  okolo  krajov. 

3.  Mosadz  en  ý kotlík,  ktorý  sa  rozoznáva  od 
vätšieho  kuchynského  kotla  pre  svoju  potrebu,  je  veľmi  po- 
trebný na  rozbitie  sňatiu;  je  on  okrúhly  a ila  boku  sň  pri- 
pevnená dve  ušká  zo  železa,  aby  pri  práči  pevne  sa  mohol 
prichytiť. 

4.  T e p é a (plavou)  sa  podobá  vätšiemu  kastrólu  s tým 
rozdielom,  že  nemá  tak  vysoký  kraj,  ale  len  na  poldruha 
palca,  ostatne  môže  byť  okruh lý  alebo  štyroulilatý  a upo- 
trebuje  sa  k pripravovaniu  karbauádlov,  filé  i iných  vecí, 

5.  Z u b k o v atý  n ó ž je  k vy  zúbkovaniu  mrkvy,  kale- 
rábu, krurupicl  a jabĺčok  a tak  sa  s nim  zachádza,  jako  keď 
sa  obyčajným  nožom  krumple  škrabú,  teda  nie  abv  sa  s 
nim  rezalo  jako  s obyčajným  nožom,  lebo  potom  nikto  ne- 
uvidí zúbky;  potrebuje  sa  on  aj  na  garnirovanie  mäsa  a 
k iným  prípravám. 

6.  Zubkadlo  (Zuricker)  menuje  sa  stroj  podobný 
nožničkám,  k Čomu  ešte  patri  struna,  aby  totiž  pri  zúbkovaní 
cesta  samo  sa  otváralo  a cesto  aby  sa  tak  ueprilipovalo. 


III,  K á z c v y iných  pri  varení  p o t r e b n ý c h vecí. 

Okrem  horespomenutých  vecí  sú  ešte  í iné  pri  kuchár- 
stve potrebné,  ktoré  ale  sa  nekupujú,  lež  sám,  kto  varí,  musí 
ai  ích  pripraviť  a preto  som  ich  od  vreli  nich  oddelil.  Sem 
patri : 

1.  Para  (DunetJ;  je  potrebná  na  prípravy  všelijakých 
jedál,  ktoré  sa  v pare  z polovice  varia,  z polovice  pečú,  Ná- 
doba musí  byť  dosť  vysoká  a priestranná  jako  túriua ; nemá 
ea  pokrievkou  celkom  zakryť.  1í  tomu  istému  cieľu  slúži  aj 
uhlutá  tepšu.  ktorá  stáť  má  na  horúcom  s poriska;  do  nej  sa 
naleje  vody,  a prichystané  omáčky,  rago  a jiné  prípravy’  v 


zakrytých  nádobách  d n nej  na  po  kladú,  abv  ku  potrebe 
horúce  boly. 

2,  Lez  o n je  taká  príprava , ktorá  slúži  ku  bielym 
omáčkam.  Robí  sa  tak , že  pár  žĺtkov  a citrónovú  ľ šťavou 
ŕs&ftom}  sa  rozmieša  a cez  sitko  sa  precedí. 

3,  Lez  o u k n krémom  sa  tak  pripraví,  že  žĺtky, 
koľko  je  potrebné,  sa  rozmiešajú  a cez  sitko  precedia, 

4,  L emirov  a t znamená:  zvýš  prichystaný  lezon  pod 
ustavičným  miešaní  m do  horúcej  omáčky  lebo  krému  za- 
miešať a zakryté  dať  do  pary. 

5-  K r o don,  ktorý  slúži  k rozličným  prípravám  chlad- 
ných a teplých  jedál,  sú  všelijaké  zo  žemli,  cesta,  zelených 
a iných  vecí  p o vykrajovali  č alebo  vydlabané  figúrky ; toto 
slúži  nie  len  k okrase  ale  aj  k lepšej  chuti. 

6.  K a i m e 1 je  tlčený  a v panve  na  brunátno  ožiarený 
cukor,  ktorý  sa  podľa  potreby  chladnou  vodou  zaleje ; potom 
sa  dá  rozvariť  a po  nehladnutí  dá  sa  do  čistej  flašky,  Upo- 
treb uje  sa  na  farbenie  oináčiek  a zvlažte  nápojov,  k čomu  aj 
náš  slovenský  Čaj,  t.  j.  hrialo  patrí. 

T.  2i j znamená  podľa  udaného  v knihe  opisu  spôsob, 
ktorým  sa  mäso  a vôbec  zverina  parí  (demfuje)  na  bielo 
alebo  hrnnátno,  z toho  to  sa  zrobf  omáčka,  aby  jedlo  lepšiu 
cbuí  dostalo.  Žíj  sa  dá  pre  hodajaké  pečenky  založiť,  ku  kto- 
rým, keď  sa  pečú.  potrebné  je  omáčky  pridať.  Ked  sa  týmto 
spôsobom  morka,  hus,  telacina  alebo  iné  mäso  pečie,  obleje 
sa  pri  nastoľovaní  bmnátuožltým  vlkom  (saltom). 

S.  Lad  (Eis)  je  tekúri  cukor  a je  dvojaký:  prvý 
v druhej  knihe  č.  18  spomenutý  ľad  upotrebuje  sa  k okrá- 
šleniu  všelijakých  cukrových  veci  jako  i ku  tortni,  na  ktoré 
sa  cez  papierovú  ékarniclu  leje,  a toto  sa  volá  ľadiť.  Druhý 
ale  pod  č.  22  opísaný  spôsob  vtom  záleží,  že  sa  tortňa 
alebo  iné  veci  celkom  cukrom  obvinú,  tak  že  dostanú  vôkol 
cukrovú  kôru,  čo  tuôžme  pomenovať  slovom  : o b ľ a d i f. 

9.  Vetrov  á látka  (Spaniseher  Wmd)  v knihách  Často 
pripomenutá  robí  sa  z bielkov  a cukru,  a potrebuje  sa  ku 
všelijakým  cukrovým  veciam  a konťektom. 
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IV.  Vysvetlenie  rozličných  pri  varení  bežných 
iiázevov,  aby  sa  pri  robote  nemuselo  porád 

vysvetlovai 

1,  Sauti revať  znamená:  kúsky  mäsa  (filé)  do  ťriš- 
11ého,  čisto  rozpusteného  masla  omáčaf , na  tepäu  rozklásť  a 
pred  samým  nastolovanim  (auftiselieu)  na  chytrom  ohni  za 
jednu  lebo  dve  minutý  odpiecť. 

2.  Mij  otirovať  je  toľko,  j ako ; rybacie  kúsky  (filé) 
mäsa,  jalié  ku  všelijakým  jedlám  patri,  s pridaním  omáčky 
lebo  masnej  polievky,  kedy  jak  o treba,  dať  do  nádoby,  túto 
dobre  zakryť  a veľmi  porná! y variť  nechať.  Toto  slúži  nie  len 
k ozdobe  jedál , ale  sa  môže  aj  osobité  na  mysu  poklásť  a 
vlkom  (aaftom)  poliať. 

‘d.  B r a j z i r o v a ť znamená:  filé  alebo  mladé  kurence 
do  nádoby  dať,  na  to  masuej  polievky  naliať  a zakryté  po 
vôli  variť  nechať;  takto  pripravené  môžu  sa  podľa  vôle 
upotrebiť, 

4.  M a r inovať,  t,  j,  rozličné  pečenky  j ako  zverinu, 
hyd  čí  pečené  či  smažené  na  kúsky  pokrájať,  clo  nádoby  dať, 
k tomu  pridať  cibuľu  a biele  u tlčené  korenie,  k čomu  sa  i 
horčica  (šerif)  pridružiť  môže,  toto  celkom  poliať  a dobre  za- 
kryté nechať  stáť  za  uekoľko  hodín  alebo  prez  noc. 

Ó.  PI  amen  i f (flammen)  znamená:  na  plameni  opáliť 
tie  vlásky,  ktoré  ostanú  na  vtáctve  alebo  hyde,  jestli  sa  na 
sucho  čistí. 

R.  Blanžir  o vať  je;  do  vrelej  vody  položené  zelené 
vecí,  ovocie,  n i c celkom  na  mäkko  uvariť,  lež  len  o b variť. 

, 7.  D režírovať  znamená:  vtáctvo,  zajaca,  hyd,  prasa 
& iné  usporiadať,  motúz  oni  uviazať  a slaninou  prepchať  (vy  Spi - 
kovať),  aby  poriadnu  formu  dostalo. 

8.  Degrozirovaťiz  rozličných  omáčok,  keď  sa  čisto 
vyvárajú,  masť  alebo  penu  zvrchu  zberať. 

9,  Pasii*  oval:  drobuo  krájané  alebo  sekané  mäso 
prez  sito  pretrieť. 
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10.  Bardirovať:  vtáctvo  alebo  hyd  miesto  špiko- 
vanía  celkom  slaninou  obvinúť,  motúzom  okrútiť  a na  ražni 
piecť. 

11.  Des  oj  a íro  va  ť : z mäsa,  hydu  kostí  povyberať, 
aby  sa  neporuMo. 

12.  Dežorziro vať:  telaoie  modzgy  a jlné  mäso, 
ktoré  je  krvou  zahchnuté,  aby  na  krv  vytiahla  a mäso  biele 
ostalo,  do  chladnej  vody  dávať,  a nádobou  na  oheň  položiť, 
kfid  sa  začína  soliríevať,  studenou  vodou  zaliať,  zase  na  oheň 
dať  a týriiže  spôsobom  pokračovať,  kým  neostane  biele. 
Týmto  spôsobom  môže  sa  s každým  miísom  tak  zachádzal 
ktoré  v letnom  čase  ľahko  zpáclme. 

1S.  Hajtlovaf  znamená:  zo  zajacového  a sriíacého 
e hrbá  ta  alebo  stehna,  ked  sa  na  pečeň  ku  potrebuje,  blanu 
tak  zrezal  aby  sa  ne porúčalo  mäso. 


V.  O korenení  jedál. 

Čo  sa  týča  korenenia  jedál,  o tom  sa  nedá  ani  veľa 
ani  dlho  dohadovať,  poneväé  to  patrí  k chuti,  a táto  neni  u 
všetkých  ľudí  j odňatá-  Pri  korenení  jedál  musí  kuchárka 
brať  ohľad  nie  len  na  chuť,  ale  jjj  na  prírodu  toho  člo- 
veka, pre  koho  chystá  jedlo.  Ohľadom  chutí  dá  sa  pozna- 
menať, že  nektorí  nemôžu  nijak  strpčí  žiadne  korenie,  po- 
liev á£  im  dusenie  a kašeľ  zapríčiňuje ; pre  druhých  zase  nie 
len  že  je  korenie  skoro  v každom  jedle  obľúbené,  ale  ešte  i 
pri  nastoľovaní  jedla  si  pridá  korenie  podľa  toho , či  si  ho 
viac  lebo  menej  žiada.  Častejšie  sa  ale  musí  ohľad  brať  na 
ľudskú  prírodu  a zdravie,  ktoré  je  každému  milšie  neži  i hoda- 
jaká  dobrá  chuť.  Mejedon  sa  uaide,  ktorí  len  tak  pachtí  za 
korením,  ale  ked  ho  užije,  hneď  mu  zaškodí,  a preto  podlá 
zdravého  rozumu  nech  radšej  utrpí  chuť  neži  i zdravie , dla 
é oho  i kuchárka  má  sa  riadiť.  Poncváč  teda  korenení  e jedál 
podľa  všeobecnej  mienky  nie  len  skúsených  ľudí  vôbec , ale 
aj  zvlažte  lekárov  pre  Čistenie  krvy  a udržanie  zdravého  la- 
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Indka  veľmi  užitočné  j (í  , mnohí  ale  následkom  svojej  slabej 
prírody  tela  ťažko  utrpieť  môžu  : necli  sa  kuchárka  toho  pra- 
vidla drží,  aby  aa  patričné  jedlá  radšej  v menšej  miere,  áno 
len  tak.  aby  sa  zbadalo,  korenily,  pri  Čom  každému  milovní- 
kovi lepšie  okorenených  jedál  slobodne  je,  hodáktoré  jedlo 
podľa  svojej  vôle  a chuti  si  okoreniť ; bez  toho  žeby  jedon 
lebo  druhý  hosť  na  jedlo  sťažovať  sa  mohol. 


VI,  Rozličné  druhy  korenia. 

Indický  šafran.  Tento  má  veľmi  tnliií  vôňu  a v 
ňom  si  obľubujú  angličania,  ťnrtií,  egyptéauia  a zvlášte  in- 
diáni. kdežto  n náR  zriedka  sa  potrebuje,  vvjmúe  nektoré 
menšie  hostince.  Mnohí  ho  radí  majú  v plnenej  kapuste, 
nektorým  ak  zase  škodí. 

Škorica.  Je  to  kôrka  z konárikov  Škoricového 
stromu  zlúštená,  má  prijemnú  chuť,  preto  sa  dá  potrebovať  k 
pečivám  a nápojom,  avšak  v malej  miere,  lebo  ona  vnútorné 
živly  rozpalňje. 

V anilija.  Táto  rastie  vo  východnej  a západnej  liidjji, 
má  príjemnú  vôňu  a je  iiajpritneranejšia  k chladným  j ako  i 
teplým  mliečnym  prípravám ; k nej  neni  S treba  iné  korenie 
pridávať. 

Ďumbier.  I toto  korenie  je  mnohým  nepríjemné  a 
preto  sa  zriedka  potrebuje,  avšak  k dobrému  troveniu  je  pre 
žalúdok  veľmi  užitočné. 

Muškátový  kvót  a orech.  Oboje  dodáva  poliev- 
kam dobrú  chuť  a žalúdok  zmocňuje ; orech  s miešaným  ko- 
rením dodáva  pečivám  príjemnejšiu  chuť. 

H r e bič  k y.  Tieto  majú  tuhú  vôňu  so  š ťí  plavím  chuťou 
a sa  potrebujú  k mnohým  j ako  chladným  tak  i teplým  prí- 
pravám, avšak  len  v malej  miere  sa  majú  brat  k tomu. 

Biele  a čierne  korenie.  Oboje  sa  rodí  na  jednom 
strome  a ten  jediný  je  rozdiel  medzi  nimi,  že  čierne  ko- 
rčule je  ne  dozreté , biele  ale  Už  dozreté  zrnko  a neni 
2* 
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tak  štiplavé  jako  Čierne.  Upotrebím*  sa  ono  každodenne 
pri  polievkach  jako  i ktt  rozličným  šalátom  a iná  zvláštny 
názov  e o n k a s ä e.  Je  ale  ono  dobré  i pre  slabý  žalúdok  a 
proti  kašlú,  keJ  sa  totiž  pár  zrakov  medzi  zubami  rozhrysne, 
prezrie  a za  tým  voda  zapije 

Nové  alebo  bobkové  korenie.  Toto  sa  samo 
v sebe  zriedka  upotrebúva,  lež  sa  smieša  so  škoricou,  muš- 
kátovým kvetom  a orechom,  hrebičkami  a tak  sa  na  prášok 
potlčie,  Čo  je  veľmi  primerané  ku  pečivám. 

VIL  O voňavých  k rozličným  omáčkam  a pare- 
ným jedlám  potrebných  zelinách. 

Tieto  zeliny,  ktoré  si  každý  sám  v záhradke  dochovať, 
v zime  na  úvetrí  usušiť  a k mnohým  jedlám  upotrebiť  môže, 
sú  následovne : 

Uazalika:  je  známa,  tuho  voňavá  zelina,  potrebuje 
sa  v malej  miere  k vareniu  rýli  a zelín,  m armovaniu  a za- 
soleniu. 

fea-l  vi  j a:  má  tuhu  vôňu  a opotrebuj  e sa  k pareniu  (dem- 
fovaniu)  mäsa.  Ked  má  človek  v ústach  pupeuce  (plus- 
gíery),  je  dobre  čerstvou  äalvijou  si  natierať,  suchú  vo  vode 
variť,  liadku  upáliť,  k tomu  ešte  trochu  oeta  dodať  a v ústach 
za  krátky  čas  držať,  kým  celá  horúčosť  sa  vytiahne. 

Rozmarín  je  známa  domáca  zelina,  upotreb  ujo  sa 
k pareniu  rýb,  čim  tieto  znamenitú  chuť  dostanú. 

VÍ  a t e ľ i n á d ú š k a je  dvojaká ; Z a li  r a d n i a a p o 1- 
u í a Upotrebnje  sa  ona  ku  rybám  a zvýš  menovaným  prí- 
pravám, 

M aj  o rán  je  každému  dobre  známa  zelina  a jak  čerstvá 
tak  i suchá  sa  dáva  pri  pečení  do  husy,  kačky  a morky,  lež 
i iným  jedlám  dodáva  chuť. 

Tav  k a n je  zelina,  ktorú  každý  deň  treba  do  omáčiek, 
rýb,  zverov  jako  i k pripraveniu  octu.  Táto  zelina  často  sa 
priponme  v našej  knihe,  preto  si  ju  treba  v hodnej  miere  za- 


opatrií.  V letnom  čí-ase  je  potrebný  aj  Čerstvý  kôpor,  ktorý  sa 
v zime  usuší  i môže ; to  isté  platí  i o petržlene. 

Toto  sú  tie  predbežné  poznámky,  ktoré  je  potrebné 
vedef  pri  každej  vrtíš  ej  kuchyni , z vlas  t ô keď  je  kuchyňa 
jednej  osobe,  iíi  kuchárke  alebo  chlapovi  sverená.  Lebo 
kde  sa  dom  ])0  pansky  vedie,  tam  i kuchyňa  itiusi  byt  dobro 
zariadená  a všetkými  potrebnými  vecami  zaopatrená,  ínáôej 
by  bolo  po  panštine.  Avšak  i v menších  domoch  potrebujú 
sa  niekedy  tieto  poznámky,  zvlášte  ked  dakde  chystajú  hostiny 
na  veselie,  krátenie,  hody  atd.  Nech  si  teda  každá  varením 
na  zaoberajúca  osoba  tieto  poznámky  prečíta,  lebo  doista  pre 
každú  i rú  najchudobnejší  in  kuchyňu  naj  dá  sa  také  veci, 
ktoré  každý  deň  hu  potrebujú,  ale  asi  tú  d nie  tak  jak  o tomu 
treba,  preto  často  i to  najjednodmilmjsíe  jedlo  nevypadne 
d ľa  chuti. 


I.  Oddelenie. 

O polievkach. 

AJ  Čiastka. 

Mäsité  polievky. 

1,  Brunátna  hovädzia  polievka. 

K pripraveniu  tejto  polievky  vezme  sa  12  lutov  hoyäfl- 
zého  špiku,  kde  toho  niet,  z obličiek  čerstvý  loj  alebo  slanina, 
pokrája  sa  na  malé  listoky  a porozkladá  sa  11a  dno  kastróla,  * 
aby  bolo  celé  pokryté.  Na  to  sa  pokrája  cibuľa  11a  drobné 
listy,  ktoré  tiež  po  celom  dne  sa  rozsypú.  2 fL  (funty)  ho- 
vädzíeiio  na  kúsky  pokrájaného  a pár  zrnkami  čierneho 
korenia  naplneného  masa  po  kladie  sa  na  rozloženú  cibuľu 
po  celom  dne,  k tomu  sa  ešte  pridajú  túlanie  kosti,  krídelká 
z morky,  zo  sliepky  alebo  z huey,  podleje  sa  vodou,  polož! 
sa  na  oheň  a nechá  sa  pariť  (dinstovaf},  kým  nedostane  žlto- 
brunátnu  barvu.  ľo  ob  držaní  tejto  bar  vy  zleje  sa  masť 
z ucho.  do  čistej  nádoby,  miesto  odliatej  masti  naleje  sa 
naň  žajdlik  studenej  vody,  doplní  e a hovädzou  polievkou 
a nechá  sa  od  jedného  boku  povoľne  variť.  Okrom  toho  dajú 
sa  ešte  k tomu  zelené  čisto  umyté  veci  jako : mrkva,  petržlen, 
paštrnák,  kaleráb  a pol  hlávky  kélu,  variij  sa  spoločne  v tej 
istej  nádobe  asi  dve  hodiny,  kým  sa  nechystá  obed.  Potom 
sa  odloží  kastról  s polievkou  ua  síranu,  masí  z novu 
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vyvarená  z vrchu  sa  zobere,  polievka  sa  precedí  a dľa  po- 
treby posolí.  Po  z cedení  polievky  naleje  Sa  na  kosti,  až 
niet  zbytočnej  polievky,  z novu  voda,  nechá  Ha  dobre  vy- 
varil!, o cedí  sa  do  Čistej  nádoby,  nechá  sa  na  chladnom  stáť 
a npoírcbiijc  sa  k rozličným  omáčkam.  Kde  sa  Často 
brimátiia  polievka  robieva,  slúži  masť,  ktorá  sa  z nej 
zoberie,  miesto  špiku  alebo  slaniny. 


2.  Lizová  (sulcová)  polievka  k rozličným 
jedlám,  menovaná  glás. 

Táto  polievka,  v tuhom  stave  g l á a menovaná,  ked  sa 
vo  vätšoj  nádobe  a vo  vätšej  miere  pripraví,  môže  sa  upo- 
trebiť na  mnohé  razy,  poneváé  človek  len  kliäfok  z tohoto 
glásu  hodí  éi  do  polievky  či  do  čistej  vody,  už  má  ten  naj- 
silnejší pokrm  ľahkým  spôsobom  prichystaný,  preto  aj  vo 
vJU&cj  miere  sa  udáva  predpis  k pripraveniu  tohoto  glásu, 
poneváč  sa  on  za  dlhý  čas  dá  zachoval  a raz  na  vždy  sa 
pripraviť  môže,  a síce  nasledovne : Vez  ne  sa  10  i(,  (funtov) 
hovädzieho  Čerstvého  mäsa  zo  stehna  a z po  d lopatiek , 5 //. 
teľaciny  a očistené  staré  sliepky;  toto  všetko  sa  drobno  po- 
seká, dá  sa  do  hrnca  alebo  do  kastróla  dľa  veľkosti  asi  20 
holbového,  na  to  sa  nnlej e studenej  vody,  postaví  sa  na  spo- 
rák o,  nechá  sa  povoľne  variť  a pena  z vrchu  sa  sberá,  Do 
kastróla  aa  založ!  žíj,  (preš)  a dá  sa  pilný  pozor,  aby  všetko 
ältobnmátuu  barvu  dostalo,  váetká  masť  sa  dolu  sobôrie,  po- 
zostalá vec  ale  sa  vodou  podleje.  Ked  sa  to  zvarí,  srnieša 
sa  všetko  spolu,  k tomu  sa  ešte  pridaj ií  dva  staré  holuby, 
ktoré  polovíc  upečené  sa  posekajú,  celé  sa  pokrievkou  za- 
kryje a nechá  sa  za  šesť  hodín  po  vôli  variť,  Jcstli  šamutma 
na  vrch  vynde,  soberie  sa  do  čistá;  potom  sa  vezuc  mrkva, 
petržel,  paštrnák,  pol  hlávky  kélu,  zeler  a malá  čiastka  čicr- 
neho  korenia,  všetko  Čisto  umyté  dá  sa  do  kastróla  a všetko 
spolu  nechá  sa  za  dve  hodiny  variť.  Potom  sa  vezne  od 
ohňa,  nechá  sa  za  pol  hodiny  stáť,  aby  všetká  masť  na  vrch 
vyšla,  ktorá  sa  musí  dolu  sobrať,  precedí  sa  cez  plátno  do 
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hrnca,  odloží  ea  na  studené  miesto  a nechá  sa  stáť , počlm 
stuhne.  Jestliby  na  druhý  deň  ešte  ostala  masť  na  polievke, 
tá  sa  véetká.  tiež  soberie,  dá  sa  v hrnci  11a  oheň,  aby  sa  roz- 
pustila, potom  sa  vozne  kastról,  do  ktorého  sa  všetka  smestí 
a precedená  dá  sa  11a  oheň  variť.  Keby  sa  pri  varení  ešte 
vyhodila  pena,  táto  sa  soberie,  soliť  ale  netreba.  Aby  sa  to 
neprihorelo,  mieša  sa  od  spodku  čistou  varechou,  a ked 
začne  hustnuť,  dostane  briiuátiiu  baňu,  pri  celom  zachádzaní 
ale  treba  poznaní  en  ať,  že  neni  potrebný  tuhý  olioii  k vareniu. 
Ked  je  už  na  try  žajdlíky  vyvarené,  vleje  sa  do  spusteného 
(éíárcovauého)  kastróla,  odloží  sa  na  studené  miesto,  nechá 
sa  za  12  hodín  stáť  v ňom,  potom  ale  sa  z neho  von  vozne  a 
drží  sa  na  suchom,  chladnom  mieste,  kým  sa  potrebovať  bude 
k rozličným  jedlám.  Na  scedené  kosti  nech  sa  ešte  naleje 
voda,  to  nech  sa  dobre  vyvari  a do  nádoby  precedí,  čo  sa  dá 
upotrebiť  ku  všelijakým  omáčkam.  Ked  táto  hustá  maasa, 
menovaná  'glás,  podľa  tohótO  predpisu  dobre  urobená  je , je 
ona  nevy  nahradí  tí  dná  pre  cestovného,  ktorý  často  do  viac 
krčiem  prínde,  kde  lebo  zlej  alebo  žiadnej  polievky  nedostane  ; 
lebo  j e stli  sa  zo  spomenutého  gläsu  kúšťok  j ako  orech  v 
čistej  vode  zvarí,  má  človek  tu  na] lepšiu  polievku.  Zo  spo-  * 
menuíých  odlievaných  polievok  môže  sa  každodenne  malý 
kúsok  glásu  privárať  a do  h ručených  nádob  zlievať,  pravda 
len  v tých  domoch,  kde  sa  to  môže  stať. 


3.  Biela  hovädzia  polievka. 

Podlá  počtn  osôb  vágne  sa  na  každú  pol  flinta  hoväd- 
zieho mäsa,  postaví  sa  do  vodou  naplneného  hrnca,  šamutina 
sa  usilovne  dolu  uberá,  by  polievka  čistá  a priezračná  ostala, 
a nechá  sa  voľne  variť.  Kto  rád  jedáva  dobrú  hovädziu  po- 
lievku a kus  mäsa,  lebo  hovädzia  polievka  je  neomylne  naj- 
lepšia, nesmie  byť  mäso  čerstvé  zo  zabitého  lioväda,  ale  má 
byt  podlá  Času,  t,  j . či  je  zima,  jar,  jaseň  lebo  leto,  viac  lebo 
menej  odležané.  Do  hrnca  sa  pridajú  ešte  t dácie  kosti  a 
krídelká  z morky,  z husy  a iného  hydu ; keď  sa  mäso  dobre 
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povalilo,  dá  sa  nan  v studenej  vode  Čisto  umytí'  petržeí, 
mrkva,  p«itri]  ák,  pori,  zeler,  pol  hlávky  kéJu  a kôrky  zo 
žltej  cibule,  spolu  sa  nechá  variť,  a keď  sa  blíži  hodina  k obe- 
dovaniu, odloží  sa  brniec  s polievkou  na  stranu,  masť  z nej 
sa  zobere,  polievka  sa  cez  či&tó  plátno  alebo  husté  cedidlo 
precedí  a dľa  vôle  sa  dá  do  nej  ho  dačo,  cesto  lebo  iné,  o- čom 
zase  zvláštne  poučenie  sa  dá. 


4.  U r u n á t a a polievka  s kunsumé. 

Čerstvé  maslo  vo  veľkosti  obyčajného  vajca  rozpustí  sa 
v nádobe,  doňho  sa  dá  toľko  múky.  koľko  to  maslo  vsiakne, 
zaleje  sa  bielou  polievkou  a ustavične  sa  mieša,  aby  nebolo 
husté  ani  riedke,  toto  sa  prez  sitko  precedí  do  čistého  ka- 
stróla alebo  aj  do  inšej  nádoby,  celé  sa  posolí  a,  dá  sa  doň 
6 celých  vajec,  ktoré  sa  dobre  rozmiešať  musia.  Toto  sa  po- 
loží do  maslom  vymastenej  ranice  (furmy)  a dá  sa  za  hodinu 
pariť  (diusto vaf) ; toto  sa  volá  koiiBumé,  Zo  zelených 
vecí  nakrájajú  sa-  tenké  rezance,  clajú  sa  do  nádoby,  obyčajne 
do  kastróla,  na  ne  sa  precedí  hovädzej  polievky  a to  sa  nechá 
na  mäkko  uvariť.  Keď  je  čas  k nastoľovaniu,  prichystaná 
polievka  pod  č.  1.  horúca  sa  vleje  do  mysy,  konsumé  sa 
z rajníce  von  vezne  a krája  sa  ližicou  na  spôsob  halušiek  do 
polievky,  zo  zelených  vecí  uvarené  rezance  dajú  sa  tiež  do 
nej,  a položí  sa  na  stôl, 

5.  Brunátoa  polievka  s konsumé  zo  zelených  veci. 

Zelené  veci  sa  očistia  a na  tenké  rezance  pokrájajú;  do 
kastróla  dá  sa  k u a čerstvého  masla,  ktoré  sa  nad  ohňom  roz- 
topiť musí,  a do  toho  to  masla  sa  dajú  tieto  rezance,  najprv 
ale  sa  posolia  a tak  sa  nechajú  pariť  a keď  sú  mäkké,  dajú 
sa  vyatydnuf.  Potom  sa  vezme  toľko  omáčky  jako  zvýš  stoj  i 
do  nádoby,  v ktorej  sa  i celých  vajec  dohre  rozmieša,  s 
týmto  všetkým  sa  prichystané  už  zelené  veci  z ľahka  smie- 
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šajn  a dajú  sa  do  vymastenej  formy.  V tejto  sa  nechá  za 
hodinu  pariť,  prichystaná  horúca  polievka  sa  do  mysy  vleje 
a s k on  si  n n ŕ sa  tak  pokračuje,  j ako  zvyk  stoji  a potom  sa 
nastolil) e.  Aj  do  bielej  polievky  môže  sa  dať  takto  pripra- 
vené konsumc  a síce  tak,  keď  sa  polievka  s nekolko  žitkami 
legirnje. 

6.  Brunátna  Icgirovaná  polievka  s r&iaom. 

Do  vrelej  vody  dá  sa  12  lôtov  čisto  umytého  reisu,  nechá 
sa  málo  v nej  povariť,  vleje  sa  na  sito,  premyje  sa  studenou 
vodou  a dá  sa  do  kastróla.  Naň  sa  precedí  biela  polievka, 
posolí  sa  a nechá  sa  tak  variť,  aby  aj  celý  aj  mäkký  ostal. 
Keď  je  čas  k nastolovaniu,  vozne  sa  dobre  hustého  reisu.  do 
polievkovej  mysy,  doň  sa  vmieša  vo  velikosti  vajca  kus 
čerstvého  masla  s nekoľko  žitkami,  pri  čom  sa  pozoruje,  aby 
sa  nesruzily,  doleje  sa  dFa  potreby  polievky,  posolí  sa  a dá 
sa  na  stôl.  Osobité  na  tanier  sa  nadrie  (n  ar aj  bej  taljanský 
sýr  menovaný  parmaz&n  a s polievkou  sa  podáva  pri 
stole ; syr  sa  preto  nedáva  do  polievky,  poueváč  mnohí  ne- 
môžu ju  so  syrom  užívať, 

7.  Brunátna  polievka  s kelovým  fanclom. 

Ŕiyrv  hlávky  čisto  umytého  kélu  d aj  íl  sa  do  vreloj  vody, 
posolia  sa  a nechajú  sa  za  pár  minút  variť.  Keď  sa  už  oha- 
rily  v horúcej  vode,  vyberú  sa  do  studenej  vody  a po  vy- 
stydnuti  vytlačí  sa  z nich  voda.  Z novu  posolené  dajú  sa 
do  žl  j a;  keď  sú  namäkko  odparené,  vyberú  sa,  potom  sa 
pokrája  krivým  nožom  f t,  čerstvého  masla,  ktoré  sa  v 

širokej  myse  (v  aj  d í in  k;  na  penu  rozmieša,  do  čoho  ale  ešte 
piirnle  celé  vajce,  päť  žĺtkov  jeďon  za  druhým ; ku  ostatku 
v mieša  sa  doň  pokrájaný  ké],  a potom  sa  eSte  rozmrví  žrinia, 
sraieša  sa  s múkou  zn  ližičku,  clá  sa  doň,  posolí  sa  trochu, 
aby  i tieto  ostatnie  prídavky  dostaly  elimi,  trochu  sa  dá  tlče- 
ného korenia  a vloží  sa  do  vymastenej  a ženilo  vým  i mr vinami 
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posypanej  tepše,  aby  rovnako  roztreué  bolo.  Tak  dlho  sa 
perie,  kým  neostane  žlté,  potom  sa  prevráti  na  čistú  dasku, 
pokrája  sa  na  kúsky,  a keď  sa  polievka  vari,  dá  sa  to  do 
nej;  ku  koncu  keď  pokrájané  kúsky  na  vre b začnú  vy- 
chádzať, dá  sa  do  ntysy  a tak  sa  nastolil  j e. 


8.  Tlčená  polievka  s vysmaženou  žemlotu 

Kúsky  z pozostalých  z druhého  dňa  peč ťiliek  dajú  sa 
i s koštklmi  do  inažiaia,  dobre  sa  potlčú  a vyberú  sa  do 
kastróla.  Nato  sa  zobere  masť  z polievky,  táto  clá  sa  doň. 
zakryje  sa  a nechá  sa  na  ohni  pariť.  Zemín  treba  po  zidžky 
rozkrájať,  na  žlto  ušiarif,  dať  do  kastróla,  na  to  naliať  ho- 
vädzej polievky  a zakryté  nechať  variť,  keď  sa  dobre  pre- 
varilo, pretrie  sa  cez  sito,  dá  sa  z novu  do  umytého  kastróla 
u odloží  sa  na  teplé  miesto.  Potom  sa  pokrája  ženila  na 
tenké  rezance,  vysmaží  sa  na  žlto  v horúco  m masle , z kto- 
rého dá  sa  masť  dobre  odtiecť,  žalúdok  (zuzik)  pokrája  sa 
tiež  na  tenké  rezance,  prichystaná  horúca  polievka  sa  s ne- 
koľko  žitkami  legiruje,  vysmažená  žemta  i s pokrájaným 
žalúdkom  dá  sa  do  nej,  táto  sa  vleje  do  polievkovej  mysy  a 
dá  sa  na  stôl. 


9,  Tlčená  polievka  z jarabie. 

Čisto  umyté  jambice  dajú  sa  do  žija,  nechajú  sa  na 
mäkko  opariť.  potom  sa  prsia  od  kosti  zberu,  pokrájajú  sa 
na  drobné  rezánky,  kosti  sa  dajú  do  maäam,  k tomu  sa  dá 
zelenina  do  žija  a v&etko  spolu  sa  dobre  potlčíe.  II o mastí, 
v ktorej  sa  jarabice  parity , dá  sa  za  ližicn  múky,  rez  miera 
sa,  bielou  polievkou  sa  zaleje,  tlčené  dá  sa  dnu,  zakryje  sa 
a nechá  sa  spolu  variť.  Nato  sa  pretrie  toto  cez  husté  sito, 
dá  sa  ti&zpät  do  čistého  kastróla  a nechá  sa  na  teplom  mieste 
stáť.  Žemla,  na  rezance  pokrájaná  sa  vysmaží;  keď  j*,  čas 
obed  shotovif,  legiruje  sa  prichystaná  polievka  s nekoľko 
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žĺtky,  posolí  sa,  dá.  sa  do  mysy,  prichystané  prsia  so  žemlou 
do  u ej  a dá  sa  na  stôl,  Na  ten  istý  spôsob  sa  robí  polievka 
s bažantov,  divých  holubov,  karte,  iných  menší  r lt  vtákov  ald. 


10.  Biela  polievka  pre  nemocných. 

Vezue  sa  11a  try  holby  čistý  hrniec,  do  ktorého  sa  dá 
pol  druha  f n n t a na  kúsky  posekaného  hovädzieho  mäsa, 
naň  sa  naleje  studená  voda.  potom  sa  polovíc  starej  sliepky 
dobre  v mažiari  p otlčie,  pridá  na  k predošlému , dá  sa  na 
oheň  a pena  z vrchu  sa  pozorne  zberá.  ! >alej  sa  pokrája  na 
kúsky  pol  fanta  lelaeieho  mäsa,  dá  sa  tiež  k tomu  a potrebné 
je  na  to  liľadeť,  aby  sa  všetko  spolu  od  jedného  boku  varilo. 
K tomu  sa  ešte  pridá  trochu  zelených  vecí,  a síce:  mrkvy, 
petrželu , kalerábu  a trochu  neskôr  očistených  zemiakov  \ 
keď  sa  všetko  toto  dobre  spolu  povarilo,  pri  čom  sa  masť  do 
čistá  aoberíc,  precedí  sa  pre  nemocného  eez  čisté  plátno  do 
kávovej  čaše  (šálky),  málo  sa  posolí,  aj  to  len  tá,  ktorá  sa 
v čaše  nemocnému  podáva  dľa  žiadostí  a potreby.  Ostatú iu 
polievku  treba  na  chladnom  mieste  držať  a dľa  potreby  pre 
nemocného  zohriať.  Stáva  sa,  že  niekedy  nemocný  dla  le- 
kárskeho nariadenia  nesmie-  okrem  polievky  nič-  inšie  po- 
žívať, a kto  polievku  vedľa  toboto  predpisu  zrobi,  nemocný 
do  istá  nez  tratí  silu,  čo  z vlastného  presvedčenia  viem.  Preto 
musí  byť  polievka  vždy  prichystaná,  a jestli  vyučte,  má  sa 
čerstvá  navariť,  až  je  nemo  onému  i na  ďalej  ešte  potrebná. 


11.  Vínová  polievka  pre  nemocného. 

Do  kávovej  čaše  dá  sa  polovíc  vina  a polovíc  vody, 
vleje  sa  do  nádoby  a nechá  sa  na  ohni  variť.  Ďalej  sa  4 loty 
cukru  a ľahka  na  citróne  otrú,  potlčú  sa  v mažiari,  dajú  sa 
do  hručoka,  do  ktorého  sa  dva  žĺtky  dajú  a rak  dlho  vareš- 
kou miešajú,  až  sa  peniť  bude.  Do  toboto  sa  vleje  víno  pod 
ustavičným  miešaním  a mieša  sa  na  teple  až  zhustne ; potom 
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sa  vleje  do  prichystanej  Čaše,  dá  sa  k tomu  n žiare  n á ženil  a, 
a polievka  pre  nemocného  je  hotová, 

12,  Vínová  polievka  pre  šcston  ed  ielky. 

D ľa  horeli  daného  predpisu  odmerá  sa  víno  s vodou, 
nechá  sa  variť:  do  hrnčeka  dá  sa  jedon  žĺtok,  kus  cukm, 
pol  ližiee  Čerstvej  smotánky,  kus  čerstvého  masla  vo  veľkosti 
lieskového  oreebu,  do  čoho  sa  vleje  pod  ustavičným  mie- 
šaním prichystané  víno ; mieša  sa  na  horúcom  mieste,  avšak 
variť  ea  nesmie,  a dá  sn  horúce  v čaši.  komu  prináleží. 


13.  Ž enil  o v ý panádl  pre  šestonedielky. 

Z polovíc  žemly  o dm  r vi  sa  kôrka,  namočí  sa  v studenej 
vode  u po  namočení  vytlačí  sa  z nej  voda,  žemla  sa  dá  do 
nádoby,  nacedl  sa  na  úu  polievky,  ktorá  je  bez  všetkého 
korenia  prichystaná  n len  polovicu  zo  všetkého  obsahuje, 
jako  polievka  pod  č.  10.  aby  nebola  tak  mocná.  Keď  sa 
ženila  s polievkou  svárila,  dá  sa  do  hrnčeku , k tonm  sa 
pridá  kúštik  Čerstvého  masla,  spolu  sa  rozhabarkuje,  má- 
ličko sa  posolí  a dá  sa  do  čaše  pre  patričnú  osobu. 


14,  G e r ä 1 o v á polievku  pre  žestouedielky. 

Žajdlík  očistenej  geršly  dá  sa  do  holbového  brnčoka. 
na  ňu  sa  nalej (!  vrelej  vody,  nech  sa  pninály  vari  a často 
mieša,  aby  nepri] mrela * keď  je  už  dost  mäkká,  vesne  sa 
z nej  do  inej  uádohy,  do  ktorej  sa  dá  kus  čerstvého  masla 
vo  veľkostí  po)  vajca,  varechou  sa  dobre  spolu  suiicša  na 
teplom  mieste , dľa  potreby  sa  rozriedi  s pridrysbuiou  po- 
lievkou, trochu  sa  posolí  a cez  čisté  sitko  do  kávovej  čaše 
precedí,  Má-li  nemocná  smäd,  dá  sa  do  tejto  polievkky  pár 
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kvapôk  citrónovej  šťavy  (saftu),  ked  nemocná  žiada,  neoh  sa 
jej  dá  dľa  potreby,  ostatné  nech  chladné  stoji.  Pri  takej  prí- 
ležitostí má  byť  prichystaná  v dome  i geršla.  í polievka,  i 
citrón* 


14*  Mrkvová  polievka  s rezancami* 

Mrliva  aa  pokrája  na  kúsky:  do  kastróla  sa  dá  kus 
čerstvého  masla.  Keď  sa  toto  roztopí,  dá  sa  doň  drobné  po- 
krájaný petržel,  na  to  aa  dá  mrkva,  podleje  sa  vodou,  za- 
kryje sa  a nechá  sa  pariť,  pri  čom  sa  má  pozor  dat,  aby  nič 
ne  prihorelo.  Na  kúsky  pokrájaná  a na  žlto  ožiarená  ženila 
dá  sa  do  mrkvy,  celé  sa  doplní  hovädzou  polievkou,  nakoľko 
je  potrebné,  a necháJsa  zakryté  variť.  Keď  sa  všetko  spolu 
varilo,  pretrie  sa  prez  sito,  dá  sa  zpátkv  do  čistého  kastróla, 
ešte  raz  sa  vari  a nechá  sa  na  teplom  mieste  stáť.  Potom 
sa  zrobí  z dvoch  vajec  cesto,  vyvalká  sa  na  tenko,  z neho  sa 
pokrájajú  krátke  rezance  na  spôsob  ovsa  a pred  nastolo- 
vanína  zavaria  sa  do  polievky.  Konečne  sa  dajú  do  hrnčofca 
dva  žĺtky,  nckoTko  ližíc  sladkej  smotánky,  toto  sa  rozhabar- 
kuje (rozSpmdlnje)  s polievkou,  táto  sa  posolí,  do  nej  sa  dá 
ešte  potlčenélu)  muškátového  kvetu  a celé  sa  vyleje  na  po- 
lievkovú mysu* 


16.  Polievka  z furčanskej  repy. 

Dľa  potreby  vezne  sa  čisto  umytej  a obídenej  čerstvej 
repy  a pokrája  sa  na  kúsky;  do  nádoby  nad  ohňom  postavenej 
dá  sa  ktis  čerstvého  masla,  do  tohoťo  repa,  nechá  sa  na 
mäkko  a žlto  pariť,  k tonm  sa  dodá  za  líáícu  múky,  zaleje 
aa  polievkou  a nechá,  sa  variť.  Potom  sa  prez  sito  pretrie, 
dá  sa  zpátky  do  Čistej  nádoby  a nechá  sa  na  horúcom  mieste 
stáť.  Keď  je  už  čas  k nastotovaniii,  legiruje  sa  b nekoľkými 
žitkami  a dá  sa  do  myay.  Osobytue  na  tanieri  dá  sa  na  re- 
zanec pokrájaná  žcmla  na  stôl. 


21 


17,  Krumplová  polievka  a kriiinplo vými  pln- 
kami (k  n e d 1 ik  a m i.) 

Umyté  a oMelené  krumple  pokrájajú  Ba  na  kúsky , do 
kastróla  sa  dá  kop  čerstvého  masla  vo  veľkosti  vajca,  zelený 
petržel  s cibuľou  sa  pokrája , v tom  maslo  sa  upraží , pri- 
chystané krumple  dajú  sa  do  kastróla  a nechajú  sa  na  mäkko 
parít.  Keď  BÚ  mäkké  krumple , dá  sa  do  nich  za  ližičkli 
múky,  zalejú  sa  hovädzou  polievkou,  nechajú  sa  yarií,  potom 
ea  celé  pretrie  cez  sito,  dá  sa  znovu  do  Čistého  kastróla  a 
nechá  sa  na  te  ruplo  m mieste  stáť.  Nekolko  v kožke  uva- 
rených zemiakov,  práve  keď  sa  za  horúca  lúpajú  čili  bielia, 
pretiera  sa  prez  sito;  šesť  letov  čerstvého  masla  rozmieša 
sa  v nádobe  (vajdliiifíu)  na  penu,  doňho  sa.  j e don  za  drnliým 
dá  6 žĺtkov  a do  tohoto  sa  dajú  pretreté  už  o chladnete 
zemiaky.  Ženila  na  drobné  kocky  pokrájaná  a v masle  na 
Žlto  vy  pražená  dá  sa  k tomu,  dobre  sa  spolu  všetko  rozmieša, 
posolí  a z tohoto  m robia  plnky  (knedliky)  jednej  velikosti. 
Aby  sa  žiadna  nebodá  nestala,  môže  sa  najprv  prvá  zrobená 
plnka  na  zkúsku  do  čisto  odeedenqj  polievky  dal  či  sa  ne- 
rozvarí, éo  jestli  by  sa  stalo,  treba  pridať  k.  roaHse  na  plnky 
určenej  rozmrvenú  (orajbanú)  ženil  u ; potom  keď  sa  Čistá 
hovädzia  polievka  dobre  vari,  zavaria  sa  do  nej  plnky  a ked 
sa  vyhodí  pár  kochlíkov,  ocedla  sa,  dajú  sa  do  polievkovej 
mysy,  a na  nc  sa  vyleje  spomenutá  prichystaná  knnnplová 
polievka,  ktorá  sa  s dvoma  žitkami  a pár  Úžitkami  polievky 
zalegiruje,  posolí  a s málo  po  tlčeným  muškátovým  kvetom 
pomieša ; potom  zrovná  do  mysy  na  stôl. 

18  Hrachová  polievka  s geršlou. 

K a mäkko  uvarený  hrach  pretrie  sa  cez  sito : do  ka- 
stróla sa  dá  kus  čerstvého  masla,  don  za  ližicu  múky, 
7,  tolioto  Sa  zrubí  zápražka,  do  ktorej  sa  dá  ešte  na  drobno 
pokrájaný  zelený  petržel  s cibuľou  a uecliá  sa  trochu  upražiť. 
Potom  sa  zaleje  hovädzou  polievkou.;  na  mäkko  uvarená 


22 


gerňla  ale  dá  sa  na  sito,  premyje  sa  studenou  vodou,  dá  sa 
do  polievky,  spolu  s pretretým  hrachom  nechá  sa  po  vôli 
variť  a posolí  sa;  do  hračoka  dá  sa  nckoľbo  žĺtkov,  pár 
ližie  smotánky,  toto  sa  s polievkou  zalegiruje,  dá  sa  do  mysy 
a na  stôk  Vedia  predpisu  robia  sa  na  tento  spôsob  i pôstne 
polievky,  len  že  miesto  hovädzej  polievky  vezne  sa  voda  na 
doplnenie. 

19.  Raková  polievka. 

KoTko  rakov  je  potrebné,  umyje  sa  čisto  vo  vode,  po- 
stavia sa  do  vrelej  vody,  posolia  sa,  uane  sa  dá  kus  zeleného 
petľždu,  nechajú  sa  zvariť,  odložia  sa  na  stratili  a po  malom 
odstatí  sa  o cedia ; mäso  b chvostíkov  sa  vyberie,  horká  látka 
z chrbtov  sa  odstráni  a z chvostíkov  vybraté  dá  sa  do  mažiaru, 
s 12  lôtmi  masla  na  drobno  sa  p otlčie,  dá  sa  do  nádoby  nad 
oheň  a často  sa  mieša,  kým  neostane  pekné  žlté.  Čisté 
plátno  omoči  sa  do  vody,  vytlačí  sa  z nej,  rozostric  sa  na 
prichystanú  nádobu,  raková  masť  naň  sa  vyleje  a medzi  dvoma 
varechu  ma.  sa  vytlačí ; vo  vode  oraočí  sa  ženila,  i táto  po  od- 
močeni  sa  vytlačí  z vody  a poseká  sa;  do  kastróla  sa  dá  kus 
čerstvého  masla;  keď  je  rozpálené,  dá  sa  doň  drobno  po- 
krájaný petržel , práve  toľko  pažítky,  do  tohoto  posekanú 
žemlu  a to  sa  s dvoma  vajci  rozmieša.  Kus  masla  dá  sa  do 
panvice  so  širokým  dnom,  a keď  je  maslo  rozpálené,  roz- 
loží sa  rozmiešaná  už  ženila  po  celom  dne,  do  tohoto  sa  po- 
pehajti  prichystané  rakové  chrbty,  keď  je  plnenka  od  spodku 
žltá,  prevráti  sa,  nechá  sa  trochu  pripiecť  a vezne  sa  von.  Ho 
masti  dá  sa  za  ližieu  múky,  drobno  krájaný  petržel,  to  sa  trochu 
p Opraží,  zaleje  sa  hovädzou  polievkou,  posolí  na  a nechá  sa 
variť.  Každý  z prichystaných  rakových  chvostíkov  rozkrojí 
sa  na  štvoro  a chrbty  od  žemly  sa  oddelia ; žemla , ktorá  sa 
zpomedzl  chrbtov  obkrája,  pokrája  sa  na  drobné  kocky, 
všetko  sa  dá  dp  mysy;  do  hrnčeka  sa  dajú  dva  žĺtky,  pár 
ližie  sladkej  smotánky,  toľko  rakovej  masti,  prichystaná  po- 
lievka sa  s týmto  legirnje  a vyleje  sa  do  mysy  na  pri- 
chystané raky. 
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20.  Brna  átria  polievka  h plnkami  z čiernej 

peč  e n k 7. 

Pol  fanta  telaeej  čiernej  pečeuky  utlčie  sa  v mažiari, 
prefrč  sa  rez  sito,  na  drobné  kocky  pokrájaná  ženila  dá  sa 
do  panvice,  masť  z polievky  sa  zoberie,  v tejto  polievke  sa 
ženila  k zmäknutiu  nechá  stáť ; keď  rozmäkla,  dá  sa  k nej 
pretretá  pečienka,  dobre  sa  rozmieša  i so  štyrmi  žitkami  jedon 
za  druhým,  ku  ostatku  sa  pridá  k tomu  rozmrvená  žemla, 
pokrájaný  zelený  petržel,  trochu  korenia  a celé  sa  posolí ; 
ešte  raz  sa  celé  rozmieša,  nechá  sa  na  chladnom  mieste  štát, 
aby  stuhlo,  a potom  aa  robia  malé  okruhlé  plnky  vo  veľkosti 
lieskového  orechu  , tieto  sa  vysmažia  v masle  a nechajú  sa 
z masti  dobre  odtiecť.  Konečne  sa  nechá  zvariť  brunátna  po- 
lievka, smažené  plnky  sa  do  nej  zavaria  a keťľ  vynde  páľ 
kochlov,  vyleje  sa  na  mysu  a zrovná  sa  zanesie  na  stôl. 


21.  Kus  s k á polievka. 

Zo  všetkých  očistených  zelených  veci  vezne  sa  rovná 
miera,  tieto  sa  pokrájajú  na  drobné  kocky,  dajú  sa  do  ka- 
stróla, liane  sa  naleje  hovädzia  polievka  a zakryté  upchá  sa 
celé  variť.  Pozdejšie  dá  sa  k tomu  za  hrsť  rižu  (reísu)  a na 
to  je  potrebné  pozor  dávať,  aby  ostal  riž  i celý  í mäkký, 
Z morky  žalúdky  j telacie  v polievke  uvarené  nôžky  tiež  sa 
na  kocky  pokrájajú,  dajú  sa  dnu  do  kastróla  a neeliajú  sa 
spolu  yarit  • z čiernej  pečeuky  sa  to  isté  a týmže  spôsobom 
zrobi  j ako  pri  liorcspomenutej  polievke,  len  že  nesmie  byť 
tak  tuhé,  z tolioto  sa  urobia  ližlcou  po  dlho  vate  halušky,  za- 
varia sa,  celé  sa  ešte  trochu  posolí  a vyleje  sa  na  mysu. 


22.  Polievka  h kuriatkami  a haluškami. 

Očistené  kurence  pokrájajú  sa  na  kúsky  a sa  posolia; 
čerstvé  maslo  vo  veľkosti  vajca  dá  sa  do  kastróla  ua  obeh, 
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do  masla  prinde  drobno  krájaný  petržei  a na  to  kurence , čo 
sa  spolu  zakryté  parí.  kým  lieni  žlté,  natie  sa  dá  potom  pol 
ližn-e  múky.  pOubľaCajťL  n zalejú  Sa  bielou  polievkou  a to  sa 
nechá  povoľne  varí  t.  Šesť  lôtov  čerstvého  masla  ros- 
nílešú  s;i  mi  penu  v nádobe,  do  toliotn  pri  u d e jedno  celé 
vajce,  4 žilky  jednu  po  druhom , k tomu  sa  z ľahkú  zamieša 
.•i  es  ť lófío  múky  a a tejto  bitky  sa  zavárajú  ližiékim  halušky 
jednej  veľkosti  do  polievky , jakmi  ide  táto  počala  sa  variť, 
■katliby  sn  halušky  v polievke  mal ie valy.  treba  pridať  k lia- 
lo šk  o v ej  látke  truci  m múky”  ked  prindii  na  vreli,  vyleje  sa 
polievka  na  mysu. 


23.  Kľúčová  polievku. 

Telacie  pľúea  uvarili  sa  v slanej  vode  namäkko,  putom 
sa  na  il robiio  pokrájajú,  srdce  z nich  ale  pokrája  sa  na  tenké 
ĽCKíiuce,  Z čerstvého  musia  zrubí  sa  žltá  zápražka,  do  tejto 
sa  dá  krájaný  zelený  petržei  a na  to  pokrájané  pFúeka  i so 
srdcom;  ro  sa  nechá  zakryté  trochu  pražiť,  zaleje  sa  potom 
hovädzou  polievkou,  posolí  a nechá  sa  variť.  Ked  je  čas  k 
iiAstolovimiu,  dá  sa  do  limčoka  nekoľko  žĺtkov,  tak  tiež  pár 
ližir  sladkej  smotánky,  čím  sa  polievka  zalcgirnje.  Konečne 
na  drobné  kocky  pokrájaná  ženila  vysmaží  sa  v masle,  dá  sa 
do  polici  k v a tak  sa  dá  na  mysu. 


24.  Polievka  spľúcovým  o k r užili  kom 
(S  trú  dl  o u.) 

Srcladmi  pľúcami  sa.  tak  zachádza  j ak  n pri  horespome- 
nntom  jedle.  Do  malého  kastróla  dá  sa  kus  masla.  1í  tomuto 
drobu o pokrájaný  zelený  petržei  s cibuľou,  tuk  tiež  pokrá- 
jané pľúca,  celé  sa  posolí,  nechá  sa  pražiť,  podleje  sa  vrodí  u 
polievkou,  potom  sa  vozne  od  ohňa,  dá  sa  do  toho  pár  žĺtkov, 
dobro  na  spolu  rozmieša  a dá  sa  vysrvdmti.  Okružní  kove 
(štrúdli. » vé)  cesto  vytiahne  sa  na  tenko,  prichystané  a už 
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vy  a ty  (hnité  pľúca  ľahko  sa  po  ňom  roztrú  a a krúti  sa  11a  try 
prsty  zhrúbe,  ostatnie  cesto  sa  odreže  a znovu  sa  v tej  istej 
hrúbke  skľučuje,  kým  cesto  trvá-  Skrátené  cesto  má  sa  tak 
rozrezal,  aby  každý  kúsok  bol  dlhý  dTa  šírky  dvoch  prstov, 
preto  sa  najprv  varechou  po  zatláča  do  cesta,  a na  pozatlá- 
Čanýob  miestach  sa  odkrajuje,  každý  kúsok  osobité  sa  po- 
loží ita  sito  a pred  nastoľovaním  zavaria  sa  do  brunátriej 
alebo  bielej  polievky;  keď  vyndíi  hore,  vyleje  sa  celé 
na  mysu, 

Sň,  Karfiolov  ň polievka  so  smaženými  tela- 
c í mi  nôžkami. 

Do  kastróla  sa  dá  kus  čerstvého  masla  a za  malú  ližion 
múky,  z tohoto  sa  urobí  žltá  zápražka,  do  nej  sa  dá  pokrá- 
janý pctržcl,  to  celé  sa  zaleje  hovädzou  polievkou  a posolí 
sa.  Do  polievky  sa  dá  za  šálku  rižu  a očistený,  na  drobné 
kúsky  pokrájaný  karfiol  a nechá  sa  spolu  variť.  Na  mäkko 
uvarené  telacic  nohy  pokrájajú  sa  na  kúsky,  nechajú  sa 
v sólovej  vode  odstáť,  dajú  sa  do  múky,  aby  sa  o ne  oblepila, 
vajce  na  tí  mierku  m roztrepe,  obiuúéenc  nôžky  doň  a po- 
obracajú  sa,  aby  sa  múka  vajcom  ovlažila,  jednou  rukou  sa 
po  kúsku  vyberajú  a druhou  suchou  nikou  sa  oh  sip  ú žemlo- 
vými  mrvil  l kam  i (preslami),  rozkladu  sa  11a  sito  a v horúcom 
masle  sa  vysmažia.  Keď  je  čas  k nastolovaniti,  z&legiruje  sa 
prichystaná  už  polievka  a pár  žĺtky  a Čerstvou  smotánkou, 
vyleje  sa  do  mysy  a vysmažené  nôžky  dajú  sa  do  polievky 
v myse. 

26.  Polievka  s plneným  kalerábom, 

Dľa  potreby  vozne  sa  mladý  kaleráb,  čisto  sa  obieli, 
prostriedok  sa  ďláhatkom  vyberie  a v slanej  vode  ohlan- 
áiruje.  Pol  flinta  telacieho  mäsa  na  drobné  kúsky  posekať, 
dal  do  mažiaru,  k tomu  polovíc  rozmočenej  vo  vode  ženuly, 
kus  čerstvého  masla,  4 žĺtky,  celé  aa  posolí  a spolu  sa  po- 
tléie,  potom  sa  von  výbere  a prez  sito  pretrie.  D o tohoto  sa 
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dá  drobno  krájaný  petržel,  dobre  hu  rozmieša  a touto  celou 
spolu  s mi  e lano  u massoit  plnia  sa  prichystané  vy  dl  šibanú 
kaleráby,  a užiaria  sa  na  žlto;  potom  so  von  reznú,  do 
masla  sa  dá  za  ližicu  múky,  k tomuto  zelený  petržel, 
ktorý  sa  polievkou  zaleje  a v tomto  sa  nechajú  kaleráby 
variť.  Až  z plnenia  ešte  dačo  ostalo,  zrobia  sa  z toho  drobné 
halušky  a zavaria  sa  do  polievky.  Pri  nastolovauí  zalcgirnje  sa 
polievka  s pár  Žĺtky  a sladkou  smotánkou,  d ľa  potreby  sa 
posolí,  k nej  sa  pridá  tlčeného  muškátového  kvetu,  kaleráby 
do  mysy  sa  rozkrájajú  ua  4 čiastky  a nadm:  sa  vyleje 
polievka. 

27.  Polievka  s kurenci  a zeleným  hrachom. 

Prichystá  sa  žajdlík  zeleného  cukrového  hrachu ; ked 
sa  voda  v nádobe  vari.  posolí  sa  a do  nej  sa  dá  hrach,  uvarí 
sa  na  mäkko,  odeedíť  a studenej  vody  naii  naliať.  Prichystané 
kurence  pokrájajú  sa  na  kúsky,  posolia  sa.  do  kastróla  dá 
sa  kus  čerstvého  masla,  doň  krájaný  zelený  petržel , v tom 
sa  nechajú  kurence  uparif,  uane  sa  dá  pol  ližice  múky,  v tom 
sa  poobracajú,  zalejú  sa  polievkou,  do  tejto  prinde  i zelený 
lírach  a nechá  sa  všetko  spolu  variť.  Ku  koncu  sa  zrobí 
cesto  na  halušky  jako  je  predpísané  pod  č.  22.,  do  polievky 
sa  zavaria,  táto  sa  zalcgirqjc  s pár  žĺtky  a sladkou  smo 
lankou,  a tak  sa  vyleje  na  mysu. 


28.  Zeleň  á' polievka  s krt)  don  mu, 

Vezne  sa  trebulka,  k mul  rúči  k . zelený  petržlen,  vo 
vatšej  miere  špinu  t,  to  sa  očistí,  v studenej  vode  dobre 

vymyje,  postaví  sa  do  vrelej  vody,  posolí  sa  a nechá  sa  za 
nekoíko  minút  variť.  Po  uvarení  sa  precedí,  premyje  sa 
studenou  vedou,  poseká  a pretrie  sa  cez  sito.  Do  kastróla 
sa  dá  kus  čerstvého  masla,  z neho  sa  zmiji  Žltá  zápražka,  do 
ktorej  sa  dá  drobno  pokrájaný  petržel  a pažítka,  toto  sa  za- 
leje hovädzou  polievkou,  do  nej  sa  dá  pretretá  inassa  a nechá 
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sa  spolu  variť:  polievka  sa  zaleglraje  a pár  žĺtky  a smo- 
tánkou , na  rezance  pokrájaná  ženila  sa  vysmaží , dá  sa 
k tomu  a polievka  vyleje  sa  na  mysu.  Ostatne  sa  môže  do 
polievky  tejto  bodaj  aké  cesto  dať. 


29.  Polievka  z lieskových  orechov. 

Za  j e don  žajdlik  jadier  z lieskových  orechov  veľmi 
drobné  sa  u tlčie  v mažiari , do  kastróla  nad  ohňom  posta- 
veného dá  sa  vo  veľkosti  vajca  kus  čerstvého  masla,  do 
toho  to  potlčené  orechy,  upražia  sa  na  žlto,  masiiý  rožok  roz- 
krája sa  na  listy,  užiarí  sa,  dá  sa  k tomu,  celé  sa  zaleje  po- 
lievkou a nechá  sa  spolu  variť,  potom  sa  pretrie  cez  sito,  dá 
sa  z pálky  do  čistého  kastróla  a nechá  sa  11a  teplom  mieste 
stáť.  Nato  sa  vezne  múky  na  tablu,  do  nej  sa  vrazia  bielky 
z dvoch  vajce,  dá.  sa  tiež  do  nej  kô&fok  čerstvého  masla,  za 
ližičkn  smotánky  a trochu  vody , z toho  sa  zrobi  cesto,  vý- 
valku sa  nie  veľmi  11a  tenko,  Z neho  sa  pokrájaj  ň krátke 
režapeft,  vysmažia  sa  na  žlto  v horúcom  masle  a z masti 
nechajú  sa  dobre  odtiecť.  Do  nádoby  sa  dajú  3 žĺtky,  pár 
ližie  sladkej  smotánky,  polievka  sa  s týmto  zalepí  r uje  a vy- 
leje sa  na  mysu : rezánky  dajú  sa  osoby  tne  na  tanier. 


30.  Polievka  so  ž e m 1 o v ý m i plnkami. 

Dve  na  veľmi  drobné  kocky  pokrájané  žemle  dajú  sa 
do  nádoby,  ovlažia  sa  mliekom  alebo  polievkou,  vo  veľkosti 
vajca  ku  a čerstvého  masla  rozmieša  sa  na  penu,  do  tejto  sa 
dá  celé  vajce  a tri  žĺtky,  prichystaná  ženila  doň , dobre  sa 
spolu  rozmieša,  posolí  sa  a nechá  sa  na  chladnom  stáť, 
Z tolioto  na  robia  malé  okrúhle  plnky  a,  na  ž kúsku  zavarí 
sa  jedna  do  polievky,  éi  sa  nerozvarí  , v ktorom  páde  pridá 
sa  k plukovej  masse  žemlovýeh  omrvm&k  alebo  trochu 
luiiky,  zavára  sa  do  polievky,  keď  Ha  táto  varí,  konečne 
na  mysu. 
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31.  Polievka  so  slanino  vými  plnkami. 

Dfa  horendaného  spôsobu  sa  pokrája  a ovlaží  žemľa  ■ 
Éfeať  lôtov  11a  drobné  kocky  pokrájanej  slaniny  upraží  sa  na 
žlto,  horúca  sa  vyleje  na  žemľu  a s touto  sa  dobre  rozmieša. 
Do  tohoto  sa  ešte  rozmiešajú  Íri  celé  vajcia,  celé  sa  posolí, 
dohromady  spolu  sbíjc  a nechá  aa  štát , kým  siahne.  Potom 
sa  robia  z tohoto  trochu  vätšie  plnky,  zavaria  sa  do  pri- 
pravenej polievky  a na  mysu, 

32,  Polievka  s reisovýmí  plnkami. 

Do  vrelej  vody  dá  sa  12  l&tov  reisu,  aby  sa  v nej  z po- 
lovice Uvaril,  potom  sa  vyleje  na  sito  a premyje,  sa  studenou 
vodou.  Ka  penu  sa  rozmieša  štvrť  (Vi  funta  čerstvého 
masla,  do  neho  sa  dá  5 žĺtkov  jedon  za  druhým,  tak  tiež 
prichystaný  už  reis  j potom  sa  vo  vriacej  vode  obarí  zelený 
p e tržní , poseká  a dá  sa  doň,  posolí  sa,  k čomu  ešte 
priadli  ž eiuiové  omrvinky.  Toto  všetko  dobre  sa  spolu  po- 
mieša a z tohoto  sa  robia  pluky,  ktoré  do  pripravenej  po- 
lievky sa  zavaria  a dlhšie  sa  nechajú  v nej  variť,  potom 
na  mysu. 

■ŕ 

33,  Polievka  s počenkovým  fanclom. 

Y mažiari  sa  potlčie  l/?  <ff.  (pol  timta)  telacoj  peéeuky 
a pretrie  sa  prez  sito ; potom  sa  rozmieša  1 , //.  (štvrť  fanta) 
čerstvého  masla  na  penu,  don  ea  dá  6 žĺtkov  jedmi  za  dru- 
hým jako  i pretretá  pečenka.  Z pozostalých  šesť  bieiko\ 
sbije  sa  tuhý  sňali,  z ľahka  sa  do  predošlého  vmieša,  tak 
tiež  za  hrsť  ž dulových  omrviniek.  Potom  sa  vymastí  plavou, 
omrvinkami  sa  vysipe,  srobená  massa  dá  sa  dnu,  rozotrú  sa 
do  rovná  a nechá  sa  povoľne  v peci  upiecť,  Keíľ  je  už  vy- 
pečené, prevráti  sa  na  čistú  tablu,  z nebo  sa  krájajú  rovnakej 
vdikosti  kocky  alebo  pomocou  vy pieho vadia  mesiatky,  za- 
varia sa  do  prichystanej  polievky  a potom  na  mysu. 
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34.  Polievka  a m ň £ u y m ťa  n es  1 o m . 

Na  penu  sa  rozmieša  8 l&tov  čerstvého  maslu,  ílmi  sa 
dá  6 žĺtkov  jedoi)  po  druhom,  tak  tiež  fi  lôrov  muky,  páľ 
ližíe  mlieka  :i  to  sa  posolí ; v.  bielkov  s bije  sa  milý  sňali 
z ľahkú  doň  su  zamieša,  potom  sa  vymastí  plavou,  vysipe  sa 
omrvinkami  a zpomenutá  zrobeuá  tuassa  nechá  sa  v ňom  im 
žlto  upiecť*  Vypečené  vypichuje  sa  na  okiiihlo , zavarí  sa 
do  prichystanej  polievky  a dá  sa  na  stôl. 

35,  Polievka  s plneným  k r o donom 

Dve  žemle  pokrájajú  ea  na  tenké  listy : z týchto  sa  vy- 
pichuj á kúsky  vo  veľkosti  kraj  d ara  a porozkladajú  sa  na 
plech.  Potom  sa  zrolii  íieŕo  slabšie  cesto  nežil  pri  hore  opí- 
sanom fandi,  obarený  zelený  petržel  poseká  sa  na  drobí  io  a 
rozmieša  sa  do  cesta,  ktoré  sa  dá  do  plechovej  strek  áčky 
(šprieni)  a í tejto  sa  vyttska  na  prichystané  žemlové  kúsky 
Tieto  áa  potom  v peci  Upečú,  zavaria  sa  do  prichystanej  po- 
lievky a polievka  je  hotová. 

36  Zelerová  polievka. 

Pár  kusov  odisteného  a umytého  zeleru  pokrája  sa  na 
rovnaké  malé  rezance;  kus  čerstvého  musia  rozpusti  sa 
v nádobe,  krájaný  zder  dá  sa  doň  a nechá  sa  za  nekoľko 
minút  parili  ale  tak  aby  eelý  ostal;  doň  sa  dá  pol  ližicc 
múky,  zaleje  sa  hovftdzou  polievkou  a nechá  sa.  zvariť. 
Z dvoch  vajec  zamied  sa  cesto,  vy  val  ká  sa  na  hrubo  a 
a neho  sa  krájajú  také  rezance  j ako  zo  zeleru,  k a:  d je  čas 
k jedeniu,  zavaria  sa,  polievka  sa  posolí,  s pár  žĺtky  a so 
sladkou  suioíaukou  sa  zalepí  ruj  c u na  stôl. 

37*  Modzgová  polievka. 

Z j akéhokoľvek  I i ovada  modzgy  vymyjú  s;i  z krv}' 
v studenej  vode  a blanka  z nich  sa  zoberie.  1 >o  J^ftstrola  dá 
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sa  kus  Čerstvého  masla,  doň  sa  dá  drobné  pokrájali  J zelený 
petržel  s eíburou  a v tom  sa  necháp  modzgy  spolu  ožiariť. 
Na  listy  pokrájaná  ženila  užíaľi  sa  na  mäkko,  dá  sa  k modz- 
gám  a celé  sa  zaleje  polievkou,  nechá  sa  zakryté  variť,  pre- 
trie sa  prez  sito  a odloží  sa  na  horúce  miesto.  Osobito  v po- 
lievke uvarí  sa  na  mäkko  reis,  pri  čom  celý  ostať  má;  pár 
na  tvrdo  uvarených  žĺtkov  z vajca  pretrie  sa  p rez  sito,  dá  sa 
spolu  s rei&om  do  mysy  a na  to  sa  vyleje  prichystaná  po- 
lievka; okrem  toho  na  rez  ú tiky  pokrájaná  a vysmažená 
ženila  dá  sa  osoby  tne  na  tanier  a tak  na  stoh 

38.  Kaštanová  polievka. 

y j a.  (pol  fanta)  kaatanov  sa  ponakrajtije,  dá  sa  do-  že- 
leznej panvy,  nad  ohňom  sa  ustavične  mieša,  aby  ani  ne- 
šil orely  ani  nevysehly,  čisto  sa  odiúpajú  a olúpané  po  tlčú  sa 
dobre  v mažiari,  V kašti  eli  rozpustí  sa  kus  čerstvého  masla, 
doň  sa  daj  ň kaštany,  nechajú  sa  pariť,  zalejú  sa  polievkou, 
takto  nechajú  aa  za  pol  hodiny  variť,  pretrú  sa  p rez  sito, 
dajú  sa  z novu  do  čistej  nádoby  a nechajú  sa  11a  teplom 
miesto  stáť.  Táto  polievka  zalegiruje  sa  s pár  žitkami  a 
sladkou  smotánkou  a dá  sa  na  mysu  \ k tomu  ale  dá  sa  oso- 
by tne  na  tanier  na  drobné  rezánky  pokrájaná  usmažená 
ženila.  * 


39,  Sp argová  polievka. 

Čisto  umytá  špárga  zohne  sa  za  oba  konce  a čo  sa  od 
vrchu  odlomí,  to  je  znak  toho : že  to  ueui  drevené ; toto  sa 
pokrája  na  rovnaké  kocky,  v polievke  sa  uvarí  a posolí  sa; 
tie  druhé  ppostalé  Žpargové  kúsky  pokrájajú  sa  s pár  očis- 
tenými mrkvami  a petržlenovými  korienkami , v nádobe  na 
masle  sa  paria,  a ked  je  všetko  už  mäkké,  clá  sa  do  iohoto 
pol  ližíee  múky,  zaleje  sa  s polievkou,  nechá  sa  povariť,  preš 
sito  sa  pretrie,  dá  sa  nazpät.  do  čistej  nádoby,  spolu  hu 
s mieša  s uvarenou  špargou  a nechá  sa  11a  teplom  mieste  stáť, 
Dľa  predpisu  v č.  30.  obaaženého  urobia  sa  plnky,  zavaria 
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na  do  Siatej  polievky,  ocedí  a dá  sa  na  mysu,  zalegirnje  sa 
e nekolkými  žitkami  a trocha  sladkou  smotánkou , a vvleje 
aa  spolu  i s plnkami  na  myBU. 

40,  Letní  a polievka. 

Vezmi  sa  čisto  umy  t č veci,  a síce : pár  mrkiev,  pétrŽelu, 
zeler,  hlávka  kalerábu,  paštrnák  a púri , čo  sa  všetko  spolu 
na  drobno  pokrája.  Do  kastróla  dá  sa  kus  čerstvého  masla, 
predošlé  dá  sa  doií  a nechá  sa  opariť;  k tomu  sa  pridá 
v malej  miere  očistená  šťava,  spiuot,  zelený  petržel  a pažítka, 
uecliá  sa  spolu  troclni  pariť,  zaleje  sa  polievkou,  nechá  sa 
variť,  pretne  sa  potom  cez  sito , dá  sa  zpátky  do  nádoby  a 
nechá  sa  na  horúcom  mieste  štát.  Pripravená  polievka  za- 
legimje  sa  s uekoľkýini  Žitkami  a smotánkou , osoby  tne  na 
tanier  dá  sa  k nej  vysmažená  ženila,  odvarená  polievka  ale 
vyleje  sa  na  mysu  a tak  sa  dá  na  stôl. 

41.  Chlebová  polievka  s k i bás  a mi  a vajcami. 

Chlieb  na  tenké  smytky  pokrájaný  r o/,  kladie  sa  dlh 
Šírky  na  tepšu,  ?,  vrchu  polievky  zoberie  sa  maaf , touto  sa 
ovlaží  chlieb  a dá  sa  do  rúry  na  žlto  užiarif;  k tomuto  sa 
dajú  čerstvé  kibáai,  ktoré  sa  v poli  odpor: ú a na  podlhovaté 
kúsky  pokrájaj  Ľi ; tuk  tiež  sa  pridá  k tomuto  eäte  i na  listy 
pokrájaná  biela  cibuľa.  Pred  nastoľovaním  odcedl  sa  po- 
lievka do  kastróla,  posolí  sa,  prichystané  zavarí  sa  do  nej, 
ku  ostatku  dá  sa  do  mysy,  a koľko  osoh  je  pri  stole,  toľko 
čerstvých  vajec  sa  má  do  polievky  zabiť,  pri  čom  nech  sa  dá 
pozor,  aby  škrupina  nepadla  do  polievky;  polievka  nechá 
na  za  pár  minút  na  horúcom  mieste  v myse  stáť,  potom  sa  dá 
na  stôl 

43.  Francúzska  polievka. 

Do  štyrholbového  studenou  vodou  naplneného  hrnca 
dajú  sa  2 ■//.  (dva  funty)  tučného  hovädzieho  initsa,  to  sa 
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postaví  nad  olieíi,  penil  z vrchu  pil  ne  sa  uberá  a kcd  je  už 
% polovice  uvarené,  pridá  sa  k tomu  a teľacej  lopatky  ktiožka. 
Veľká  cibuľa  perie  sa  tak  dlho  nad  uhlíkom , kým  vrchnia 
koža  neostane  čierna,  tá  sa  dolu  zvlečie,'  do  tejto  cibule  na- 
pchajú sa  hrebičky  a do  polievky  sa  ešte  jedna  cibuľa  pridá. 
Mrkva,  petržel  a pár  hlávok  kelu  rozkrája  sa  na  štvrtky, 
všetko  toto  d A sa  do  polievky,  táto  sii  posol  i,  zakryje  a 
nechá  sa  povoľne  variť,  aby  nevyšla  von  para.  Ked  je  už 
všetko  na  mäkko  uvarené  a čas  je  k uaatolovaniu,  mäso 
z vody  sa  výbere,  na  kútiky  sa  pokrája,  dá  sa  do  mysy  a na 
toto  uvarenú  polievku  so  všetkým  Činom.  K tomuto  sa  oso- 
byte  ešte  dá  na  listy  pokraj  mul  ožiarená  ženila. 

43.  ií  o r á r s k a po  1 i e v k a. 

Vo  všetkom  sa  pokračuje  na  ten  istý  spôsob , jalco  pri 
hore  spomenutom  jedle  s tou  výnimkou  . že  miesto  mäsa  dá 
sa  prichystaná  jarabím  z polovice  upiecť,  pokrája  sa  na 
kúsky,  dá  sa  do  hrnca,  aby  sa  všetko  spolu  varilo  a tak  sa 
dá  na  mysu. 

44.  Poľská  polievka. 

Zpod  lopatky  vyrežú  sa  ž t?,  (dva  fiínly)  hovädzieho 
mäsa,  toto  sa  postaví  do  studenou  vodou  naplneného  hrnca, 
pena  z vrchu  sa  zobere,  k tomuto  sa  pridá  očistená  sliepka, 
trochu  neskoršie  i k nôžka  z telaeej  lopatky,  za  tým  čisto 
umyté  zelené  veci,  celé  korenie,  hlávka  cibule,  a nechá  sa 
zakryté  povoľne  variť,  k čomu  pri  dovarení  pridajú  sa  dva 
očistené  mladé  kuriatka.  Z osobytoe  na  mäkko  uvarenej 
gerSle  sa  dá  dá  mysy,  powoh’  y,a1  s prichystanú  u polievkou 
ea  rozriedi,  avšak  sliepka,  telaoia  kuožka  a kurence  po- 
krájaj ťi  sa  na  kúsky,  dajú  na  do  políc  vk  a táto  sa  n n.  mysu 
už  hotová  vyleje. 
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45,  Polievka  ä plneným  kelom, 

Páľ  hlávok  Čisto  umytého  krb  povoľne  so  o b varí 
v slanej  vo  íl  c,  potom  ea  vyberie  do  studenej  vody  a po  vy- 
stydnuít  vytlačí  sa  z neho  voda  tak,  aby  každá  hlávka  oclá 
ostala.  Listy  sa  porozberajú,  každý  sa  natrie  s fáäom  a zase 
sa  tak  spolu  složi,  jaky  bol  za  surová ; v kí ji  sa  na  mäkko 
odparí,  pripl  avená  polievka  vyleje  sa  na  mysu  a do  nej  sa 
dá  na  mysu  pokrájaný  kél,  čim  je  polievka  hotová, 


4tí.  F olievka  a plneným  šalátom. 

Oisto  umytý  Šalát  oparí  sa  vrelou  vodou,  nechá  sa  v nej 
štát,  potom  sa  z nej  vyberie,  a dá  sa  do  studenej  vody,  po 
vystydmiíí  vytlačí  sa  z neho  voda  rukami  tak , aby  každá 
hlávka  celá  ostala;  listy  sa  porozberajú,  každý  sa  natrie 
fášúm,  listy  sa  zase  spolu  složia,  jako  bnly  za  surová,  v žiji 
sa  11a  mäkko  uparia;  prichystaná  polievka  dá  sa  do  mysy, 
šalát  sa  na  štvrtky  pokrája  a dá  sa  do  polievky.  l'Yiš  sa  robí 
dľa  č,  ,131. 

47.  Polievka  so  špikovýmí  plnkami 

Dve  na  drobné  korky  pokrájané  žemle  dajú  sa  do 
širokej  mysy  a ovlažia  sa  polievkou,  potom  sa  ^ fi.  (štvrť 
fanta)  hovädzieho  špiku  vo  vode  obarí,  odeedi  a na  kocky 
pokrája.  Y nádobe  sa  rozmieša  kus  čerstvého  masla,  doňho 
sa  zabije  i-elé  vajce  a tri  žltkv,  pokrájaná  žemľa  so  špikom 
dá  sa  doň  a posolí  sa;  potom  nech  sa  poseká  zelený  petržel, 
všetko  spolu  ľahko  sa  s mieša,  k tomu  na  pridá  trochu  múky. 
aby  sa  spolu  držalo,  z čoho  sa  robia  pluky.  Tieto  sa  zavaria 
do  prichystanej  polievky  a tak  sa  clá  na  stôl. 

48 . Polievka  s f a š i r o vaňou  ž e m 1 o u. 

Žemle  sa  do  okrúhla  obkroja,  prostriedok  % každej 
vyreže  sa  nožom  nie  celkom  až  do  dna,  vy  praží  sa  tak 
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v horúcej  masti,  potom  sa  každá  naplní  h ľahkým  fáéom  a 
dá  sa  v horúcej  rúre  piecť.  Prichystaná  polievka  nechá  sa 
variť,  žemle  dajú  za  do  nej,  a keď  pár  kocblov  sa  vyhodí, 
vyleje  sa  na  mysu,  na  étyrv  čiastky  porozkrajované  žemle 
dajú  ä&  do  nej  a tak  na  stôl. 

49.  Političná  polievka. 

Do  kastróla  sa  dá  očistená  sliepka,  posolí  sa,  na  to  sa 
dá  liolba  vlna  a toľko  tiež  vody  a na  rezance  pokrájané  citró- 
nové kôrky,  to  sa  dohre  zakryje  a nechá  sa  povoľne  variť. 
Keď  sa  sliepka  uvarila,  pridajú  sa  k nej  na  tenké  rezanec 
pokrájané  zelené  veci  a dve  teľacie  nohy.  1 lovädzie  inodzgy 
z krvy  sa  vymyjú  v studenej  vode,  blanka  z nich  sa  zvlečie, 
dajú  sa  clo  kastróla  a sa  posolia;  do  tolioto  dá  sa  tiež  na 
listy  pokrájaná  cibuľa , zelený  petržel , korenie , tarkan  a 
žajdlik  octu,  to  sa  nechá  spolu  zakryté  za  pol  hodiny  stáť, 
potom  sa  nad  ohňom  zvarí  a odloží  sa  na  teplé  miesto. 
Očistené  surové  krumple  okrúhlym  dlábaíkom  sa  vypichujú 
vo  veľkosti  orecha,  uvaria  sa  so  zeleným  petržlenom  v slanej 
vode  na  mlikko,  a keď  je  čas  k jedeniu , na  kúsky  sa  po- 
krája sliepka,  tclacie  nohy  na  rezáuky , modzgv  na  kocky 
a odcedeiäé  krumple  dajú  sa  do  mysy,  polievka  sa  zalegiruje 
pár  žitkami  a kyslou  smotánkou  a do  nej  sa  pridá  z tej 
šťavy,  kde  sa  rnodz^v  varily ; dľa  potreby  sa  dá  i citrónovej 
šťavy  a tak  na  stôl. 

50*  0 1 ej  o v á polievka. 

Pri  tejto  polievke  sa  zachováva  predpis  pod  í.  I . udaný, 
i en  ua  to  treba  pozor  dať , aby  polievka  nebola  veľmi  bru- 
nátiia.  Touto  polievkou  sa  naplní  kastról,  do  ktorej  sa  dá 
posekaj  lá  oéiätená  sliepka  a relácie  knožky;  jesíľl  iná  kto 
spôsob  k tomu.  dá  sa  i z polovice  oblečeného  čerstvého 
zajaca,  jarabine  a bažanta,  to  nech  sa  povoľne  varí  a pena 
z vrchu  zberá,  Kerí  sa  lo  všetko  povarilo,  pridá  sa  v malej 
miere  mrkva,  petržel,  pôri,  paštrnák,  kaleráb,  hlávka  kelu, 
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apo  novom  uvarení  odloží  aa  na  stranu,  aby  vše  tká  masť 
na  vrh  vyšla ; tá  sa  zoberie,  polievka  ale  precedí  sa  cez  iiif+té' 
plátno  a nechá  sa  na  horúcom  mieste  stáť.  V oaobytne  pri- 
chystanej polievke  uvarí  sa  12  líitov  reisít,  ktorý  sa  vždy 
□a  pohotové  drží.  Takáto  polievka  eli  vata  sú  obyčajne  pri 
veľkých  plesoch  (báloch),  dáva  sa  do  kávových  čaši  a pridá 
sa  trochu  odvareného  reisu.  Na  o d cedené  kosti  naleje  sa 
vody,  dobre  sa  vyvaria,  precedí  sa  a toto  sa  upotrebiť  môže 
k omáčkam. 

51.  Polievka  s gľisovýmí  haluškami. 

V širokej  myse  rozmieša  sa  8 lôtov  čerstvého  masla  na 
perní,  doňho  sa  dá  jedno  celé  vajce,  4 žĺtky  jedou  za  druhým 
a to  sa  posolí.  !>o  tohoto  sa  rozmieša  pol  žajdlíka  grisu  a 
íl  nechá  sa  stiihnut  z čoho  sa  potom  liáicou  halušky  do  po- 
lievky zaváraj  ú ; jeatliby  halušky  pri  zaváraní  rozpadovaly, 
pridá  sa  k haluškovej  masse  ešte  trochu  grisu,  Čo  sa  hned 
pri  prvom  zaváraní  zbadá , či  je  rnassa  dobrá  lebo  nie.  Tu 
poznamenávam,  že  grisové  halušky  možno  i bez  masla 
zrobií,  a síce:  do  nádoby  zabije  sa  pár  vajec,  do  týchto  sa 
vleje  za  pár  lížte  vody  a spolu  sa  rozmieša,  posolí,  do  tohoto 
dá  *u  gris,  čoho  nesmie  byt  ani  mnoho,  ani  málo,  nechá  sa 
stáť,  aby  celé  stuhlo  a tak  sa  zavárajú  ližicou  halušky  do 
polievky, 

53.  Ságu  v á p u 1 i e v k a. 

ringu  je  dvojaký : hľunátny  i biely  a je  k doatanm  u 
kupcov  a kramáruv.  Z ucho  sa  uvarí  ÍJ  lôtov  .vo  vrelej  vode, 
často  sa  tuieša  a po  uvarení  odcedi  sa  na  site  a premyje  sa 
studenou  vodou.  Šampión  y , tanček;  a smreťky  dobre  sa 
umyjú  vo  vriacej  vode.  aby  neostalo  v niesli  piesku , toto  sa 
v čerstvom  masle  v nádobe  nad  ohňom  rozpáli,  doň  prinde 
ešte  drobnú  pokrájaný  potržel  a hubky,  celé  nechá  sa  parít, 
do  tohoto  priiide  prichystaný  gago,  zaleje  aa  polievkou,  po- 
solí sa  a zalcgjruje  s pár  žitkami,  potom  na  stôl. 
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53.  Polievka  9 kockami  z pohančenej  kaše. 

Očistená  pohančená  kaša  zavarí  sa  do  vrelej  vody,  po- 
solí a pomieša  sa,  nechá  sa  na  mäkko  uvariť,  aby  to  ani 
husto  ani  riedko  nebolo,  pri  čom  na  vreli  vychádzajúce  šupin  y 
sa  zberajú.  Poteru  sa  čistá  tablica  alebo  plech  ovlaží  vodou, 
kaša  na  prst  zhxúbe  rozotre  sa  nožom  po  piecku  a nechá  sa 
vjstydnuť.  l)o  kastróla  sa  dá  kus  čeiwtvého  masla,  zrubí  sa 
žltá  zápražka,  do  nej  sa  <iá  drob  n o krájaný  petržel  s hubami 
a sa  zaleje  polievkou.  Rozotretá  kaša  pokrája  sa  na  kocky, 
tieto  sa  dajú  do  mysy,  pripravená  polievka  vyleje  sa  dane 
a na  stôl. 

54.  Kapustná  polievka  s k 1 bás  a mi. 

Zo  suda  vezne  se  kapii  sná  polievka  a za  hrsť  kapusty, 
to  sa  postaví  na  oheh  a nechá  sa  variť.  Do  kastróla  dá  sa 
masť  a múka,  z čoho  sa  zrubí  žltobrllnátna  zápražka ; do 
tejto  sa  dá  drobno  pokrájaná,  cibula,  cez  sito  precedená  ka- 
pusnica  tiež,  na  site  pnostalá  kapusta  poseká  sa  na  drobno 
a tiež  sa  pridá  k tomu.  Do  tohoto  sa  dá  v poli  upečená  klo- 
básu a nechá  sa  povoľne  variť.  I >o  hrnčeka  sa  dá  pár  žĺtkov 
a kyslej  smotánky,  týmto  sa  zalepí  ruj  e polievka,  klbása  na 
kúsky  pokrájaná  dá  sa  na  mysu.  na  ktorú  sa  potom  i po- 
lievka vyleje.  Osoby tno  na  stôl  dá  sa  ožiarená  ženila 


B)  Čiastka. 

Pôstne  polievky. 

55.  Fazitlová  polievka, 

J ak  o vôbec  všetky  strukoviny  do  íekúrej  vody  postaviť 
sa  majú , tak  sa  i tuná  holba  fazuly  dá  v tekúcej  horúcej 
vode  na  mäkko  uvariť,  i >o  nádob  v sa  dá  kus  masla  a za 
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ližieu  úniky,  k čoho  aa  srobí  žltá  zápražka;  do  jiej  aa  dá 
dobre  pokrájaná  cibuľa,  celú  y, a.  zaleje  uvarenou  tabulou, 
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oatatnie  asi  zaplní  d ľa  potreby  a miery  vodou.  pár  žĺtkov, 
8 poli  ] éí!1  rozhabanije,  to  sa  smíeša.  s predoŠKou  a dá  sa 
na  mysu.  Kto  by  nemohol  alebo  nedivel  celú  fazulu  jest, 
môže  Ba  ona,  ke'd  je  už  zapražená,  cez  sito  pretrieť.  l)o 
polievky  priude  ešte  okrem  toho  vysmažená  ženila. 

5G.  Fazitlová  polievka  s ikrami* 

Ikry  x kaprov  vis  to  sa  umyjú  vo  vode,  dajú  sa  do  ná- 
doby a posolia  sa;  k tomu  priude  krájaná  cibuľa T ocot  a 
toľko  vody,  aby  ikry  zakryté  bol  y,  tieto  na  ohni  zvariť  a 
nediať  na  teplom  mieste  štát  Pohovka  aa  urobí  d ľa  zvýš 
udaného  spôsobu , celé  ikry  dajú  sa  do  nej  a nechajú  sa 
spolu  variť.  Pred  iiastolovaiiiiu  veznú  sa  von  ikry,  pokrájajú 
sa  na  kúsky,  dajú  na  do  mysy  a legirovauá  polievka  vyleje 
Síl  liane. 


57,  Š o é o v i ŕ n á polievka, 

Dľa  potrebnej  miery  uvarí  sa  soňoviea  na  mäkko  a 
pretrie  sa  praž  sito ; kus  masla  rozpustí  sa  v kastról  i,  don  sa 
dá  múky,  z toho  sa  urobí  červená  zápražka  , do  tejto  priude 
drobno  krájaná  cibuľa,  to  sa  zaleje  vodou,  pretretá  šošovica 
dnu,  posoliť  a nechať  variť*  Do  hmĎoka  dá  sa  pár  žĺtkov, 
smotánky  a octu,  polievka  sa  s týmto  zalegiruje , dá  sa  do 
mysy,  k čomu  ešte  i vysmažená  ženila  patri. 

58.  Hraehová  polievka. 

Holba  hrachu  má  sa  na  mäkko  uvariť,  dofi  Badajú 
zelené  veci  j ak  o do  mäsitej  polievky,  k ioiuu  pár  oškra- 
banycli  krumiiiel  n keď  jo  všetko  spolu  na  mäkko  uvarené, 
pretrie  sa.  prez  nitu.  I >o  kastróla  dá  sa  kus  masla  k roz- 
pusteniu. zrúb  í sa  žltá  zápražku,  do  nej  »a  dá  drúbuc  krájaná 
cibuľa,  zaleje  sa  vodou,  posolí  sa,  pretretý  hrach  dá  sa 
dnu  a imvli á sa  variť.  Potom  sa  zalegmýe  pár  žitkami  a 
smotánkou,  dnu  sa  dá  ešte  rakovej  masti,  celé  sa  vyleje  na 


mysu  a k tomu  sa  dá  osoby te  ožiarená  alebo  vysmažená 
žemla.  Z takto  pripraveného  pretretého  hrachu  môže  sa  dať 
i do  iných  pôstnych  polievok  za  pár  ližíe  k.  pi',  do  krnm- 
ptnvej.  zelenej,  kalerábovej,  mrkvovej,  zelerovej,  rabovej, 
tanéckovej  a líry  bo  v ej  atd.  clo  ktorých  sa  pri  legirovaní  i 
raková  masť  pridať  môže,  jestlí  stoji  pohotové. 


59.  Paradajková  polievka. 

Žral  é paradajky  pokrájajú  sa  na  kúsky;  do  kastróla 
dá  sa  kus  masla,  cibuľa  sa  pokrája  ua  listy  a dá  sa  dnu 
i s mrkvou,  petržlenom  a na  rezánky  pokrájaným  kalerábom, 
tak  tiež  trochu  celého  korenia  a pár  lírebíékov , celé  nechá 
sa  zakryté  na  žlto  upariť  a do  tolioto  sa  dajú  prichystané 
pokrájané  paradajky.  Toto  sa  zaleje  vodou,  nechá  sa  spolu 
variť,  dnu  sa  dá  na  listy  pokrájaná  ženila,  to  sa  posolí, 
pretrie  sa  prez  sito.  dá  sa  zpátky  do  čistého  kastróla,  nechá 
sa  na  horúcom  mieste  stáť,  potom  sa  zalegiruje  a pár  žilkami 
a pol  žajdUkom  smotánky,  vyleje  sa  do  mysy,  k Čomu  prinde 
ešte  vysmažená  ž tmila,  alebo  sa  môžu  do  polievky  í hrubé 
krátke  rezance  zavariť. 

60.  Polievka  z t u r é au  s k e j ľ e p y s vysmažený  m 

h r a e kom. 

Do  nádoby  sa  dá  kus  masla,  za  ližicu  p otlčeného  cukru 
a to  sa  nechá  ua  bmnátno  rozpáliť.  Ohidená  a na  kúsky 
pokrájaná  repka  dá  sa  do  ú,  podleje  sa  vodou  a nechá  na  ua 
mäkko  u paril.  K tomu  sa  dá  za  ližléku  múky  a čierny 
v masti  na  žlto  ožiarený  chlieb,  to  sa  celé  zaleje  vodou, 
nechá  sa  variť,  pretrie  sa  potom  prez  sito,  zpátky  sa  dá  do 
Čistej  nádoby  a nechá  sa  na  horúcom  mieste  stáť-  Do  oso- 
by ttiej  nádoby  dá  sa  pár  žĺtkov,  pár  ližie  múky  a mlieka, 
z čoho  sa  urobí  tekiioe  cesto.  Na  panvici  rozpáli  sa  maslo, 
cesto  dá  sa  do  diorkavej  varechy  a drž  i sa  nad  horúcim 
maslom,  do  ktoré!  10  cesto  cez  dierky  pod  ustavičným  po- 
triasauiui  ližice  kvapká  vo  veľkosti  hrachu,  v masti  sa 


vysmaží  a z nej  sa  vyberá,  čo  trvá  tak  dlho,  kým  je  cesta. 
Pred  uastolnvauim  z&legituje  na  polievka  h pár  žitkami  a 
sladkou  smotánkou,  do  nej  sa  dá  po  tlčený  muškátový  kvet 
í s orechom,  posol  i a dá  sa  na  mysu.  Vysmažené  cesto  ale 
dá  sa  osoby  tne  na  tanier  a dľa  ľúbosti  a chuti  môže  sa  i 
poc'iikrovat 


61.  K vakov  á polievka. 

Očistená  k vak  a.  od  d ti  e sa  (brajbe  sa)  na  strúhadle 
(Reibeisen),  v nádobe  upáli  sa  kus  masti  a cukrom,  kvaka  sa 
dá  doň,  podleje  sa  vodou  a oparí  sa  na  mäkko.  V ostatnom 
sa  pokračuje  dfa  zvýš  udaného  predpisu;  ostatú  i e spomenuté 
polievky  sú  veľmi  osožné  na  prsia. 

69.  Pivová  polievka. 

Holba  piva  zvarí  sa  so  škoricou  a s citrónovými  kôrkami ; 
do  hrnčeku  sa  dá  tí  žĺtkov,  tí  lôtov  tlčeného  cukru  a to  sa 
spolu  siilieša,  aby  skúsilo ; k touiu  sa  pridá  málo  múky,  pár 
lište  sladkej  smotánky,  toto  sa  dobre  rozmieša  a pod  usta- 
vičným miešaním  vleje  sa  do  toboto  vrelé  pivo ; i na  ohni 
sa  celé  mieša,  aby  sa  nearasQo,  a tak  sa  vyleje  do  mysy. 
ÍJ žiarci iá.  ženila  pokrája  sa  na  kocky  a dá  sa  do  polievky. 

63,  Pivová  polievka  b mädom. 

Pivo  h mädom  svári  Ha  v kastróle  a pena  pili  i c sa  zberá. 
Do  hrnčeka  dá  sa  tí  žĺtkov,  pol  ližičky  múky  a pol  ž aj  dl  í k a 
sladkej  smotánky ; toto  sa  dobre  rozmieša  a pod  ustavičným 
miešaním  vleje  sa  do  piva;  pri  ohni  sa  tiež  mieša,  aby  sa  ne- 
slúžilo a vyleje  sa  do  mysy ; tak  tiež  prinde  k tomu  po- 
krájaná žemla. 

64,  ť'  o k o 1 á d o v á p o I i e v k a. 

Na  try  žajdlíky  mlieka  vesne  sa  v4  íl  čokolády,  táto 
sa  rozmrví  na  strúhadle  ŕfícibcisen).  dá  sa  do  mlieka,  nad 
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ohňom  sa  ustavične  mieša,  kým  sa  nozvari.  Do  hméoka  sa 
dá  G žĺtkov  a tlčeného  cukru,  to  sa  dohre-  spolu  smieäa,  do 
tohoto  sa  pod  ustavičným  miešaním  čokoládové  mlieko  vleje, 
pri  ohni  sa  naše  mieša,  a dá  sa  do  mysy;  k tomuto  prinde 
ešte  pokrájaná  ženila.  - 

65,  Mandlovfi  polievka. 

Štvrť  fanta  mandiel  sa  oblanžiruje,  očistí,  v mažiari  na 
drobno  potléic  a dá  sa  do  kastróla,  kde  sa  g troma  žajdlfkv 
mlieka  rozmiešajú;  k tomu  sa  dá  kus  ranili  j e,  na  olmi  sa 
spolu  svári,  pretrie  sa  pre/  sito , dá  aa  zpátky  do  čistého 
kastróla  a nechá  sa  na  čistom  mieste  stáť.  Do  hľličoka  dajú 
sa  Štvry  žĺtky  a tlčeného  cukru,  to  sa  doň  sraieša,  prichystané 
mlieko  pod  ustavičným  miešaním  doň  sa  vleje  a na  mysu, 
k čomu  sa  pridá  žemľa. 

66.  Papou  n. 

Z dvoch  vajec  urobí  sa  cesto,  veľmi  tenko  sa  vyvalká 
a z neho  sa  nakrájajú  veľmi  drobné  šiflíky.  Do  hračoka  po- 
staví sa  tolko  vody,  koľko  je  polievky  potrebné ; ked  sa 
voda  varí, -zavarí  sa  cesto  ď o nej,  posolí  sa  a po  zvarení 
zleje  sa  voda  do  osoby  tej  nádoby,  abv  na  spodku  v prvej 
nádobe  husté  ostalo,  do  toho  poostalélio  hustého  dá  sa  kus 
čerstvého  masla,  spolu  sa  dobre  rozrobí,  tak  tiež  pol  á aj  dl  í ka 
sladkej  smotánky,  voda  ale,  ktorá  sa  zliala,  sa  dolieva, 
koľko  je  polievky  potrebné,  do  nej  prínde  ešte  p u tlčený 
muškátový  kvet  a tak  sa  dá  na  mysu. 

67.  Panadlová  polievka, 

Z dvoch  žemlí  kôrka  oddrie  sa  na  strúhadle,  pokrája  a 
dá  sa  do  kastróla,  na  ne  sa  naleje  vrelá  voda,  posolí  a nechá 
sa  variť,  potom  sa  z nich  voda  zleje,  aby  žemľa  na  spodku 
• ostala,  k nej  sa  pridá  kus  čerstvého  masla,  dohre  sa  spolu 
rozmieša,  ešte  sa  pridá  sladkej  smotánky,  doleje  sa  /liatou 
vodou,  dá  sa  do  nej  muškátového  kvetu, a polievka  je  hotová. 
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6&,  GrisOvá  polievka, 

Tolko  vody  sa  má  postaviť,  koľko  ju  polievky  potrebná; 
keď  sa  voda  varí,  pod  ustavičným  miešaním  grls  do  nej  za* 
variť,  posoliť,  nechať  variť,  vziať  od  ohňa,  viae  nežli  polovicu 
z uej  do  čistej  nádoby  odliať,  do  poostalého  grísu  dať  kus 
čerstvého  masla,  dobre  rosshabariť,  pridať  sladkej  smotánky 
a doliať  z odliatej  vody, 

69.  Zvar  a. 

Sadnutého  mlieka  dať  na  horúce  miesto,  aby  sa  s razii  o, 
vyliať  na  sito  a srvátku  nechať  odtiecť.  Do  hrnčeka  dať 
žajdlik  sladkého  mlieka,  do  neho  pár  ližic  múky,  dobre  roz- 
miešať, tlFa  potreby  doliať  srvátku  a posoliť.  Drobné  krájaný 
kôpor  na  ohni  nechať  zvariť,  tento  jako  i pár  žĺtkov  kyslej 
smotánky  a kus  masla  dať  do  nádoby,  do  toho  sa  vyleje  dľa 
potreby  zvara  a pridá  sa  rozmrvený  tvaroh. 

70.  Kapustná  polievka  s lirýbami. 

Do  hrnčoka  postaví  sa  kapusnica  i za  hrsť  kapusty  : 
do  kastróla  dať  kus  masla,  zrobif  žltú  zápražku,  do  nej  krá- 
janú cibuľu  jako  i precedenú  kapusnjcu,  kapustu  jako  i suché 
vo  vode  rozmočené  hrýby  na  rezánky  pokrájať,  dať  do  po- 
lievky, posoliť  a nechať  variť.  Do  hrnčeka  dať  pár  žĺtkov  a 
kyslej  smotánky,  čim  sa  polievka  zalegiruje,  ku  ktorej  sa 
ešte  pridá  ožiarená  žemľa, 

71.  ťľúcová  polievka. 

Z ryby  čiernu  peSenkn . žalúdok  a ikry  umyť,  dať  do 
kastróla,  posoliť,  na  to  naliať  octu,  na  listy  pokrájať  cibnľn, 
bobkový  list,  materinu  dúšku,  citrónové  kôrky  a tarkan,  toto 
tiež  dať  do  kastróla  a zakryté  nechal  stál.  Do  osobytnébo 
kastróla  dajú  sa  nakrájané  všelijaké  kuchynské  zelené  veci, 
n a ue  sa  naleje  vody,  pridá  sa  z ryby  hlava , žajdlík  octu  a 
korenie,  to  nechať  dobre  povariť  a potom  precediť.  Do  iného 
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kastróla  dať  kus  masla  a múky,  z toho  žrebiť  žltú  zápražku, 
posekanú  cibuľu  a zelený  petržel  dať  do  nej,  zaliať  zo  zele- 
ných veci  odcedenou  vodou,  z čoho  povstane  polievka,  ikry 
prichystané  zvariť,  odcedenú  z nich  tekutinu  do  polievky, 
všetko  z prvého  kastróla  na  rezance  pokrájať,  polievku  s pár 
žitkami  a kyslou  smotánkou  zalegirovať,  na  rezánky  pokrá- 
janú žemľu  v masle  vysmažiť  a dať  do  nej. 


7S,  Ž a b o v á polievka, 

Do  kastróla  sa  dá  kus  masla  a na  listy  pokrájanej 
cibule,  pridá  sa  na  ľahko  pokrájaný  petržel,  kaleráb  a mrkva 
j ako  i prichystané  žaby  t.  j*  áabacie  z kožky  zvlečené  nôžky, 
toto  všetko  posoliť,  dodať  trochu  korenia  a muškátového 
orechu  a to  na  žlto  upaiiť.  Potom  sa  pridá  za  ližiou  múky, 
dobre  to  rozmiešať,  hrachovou  vodou  zakaľ,  zakryť,  nechať 
spolu  všetko  variť,  prez  sito  pretrieť,  zpátky  dať  do  čistej 
nádoby  a 11a  horúcom  mieste  nediať  stáť.  Pred  uastolnvanfni 
zalegiŕujé  sa  polievka  s pár  žltky  a smotánkou , k čoiull  sa 
pridá  i vysmažená  ženila. 


73.  Tlčená  polievka. 

Po  celom  kastróle  rozotrie  sa  maslo,  na  to  sa  rozloží 
cibule,  drob  no  krájaných  zelených  veeí,  korenie  a ryby,  jak  á 
sú  práve  pri  ruke,  to  na  na  žlto  oparí,  vyberie  sa  von.  pn- 
tlčie  Sa  v mažiari  a dá  sa  zase  na  kastról.  Do  masti,  ktorá 
v kastróle  na  spodku  ostala,  dá  sa  na  listy  pokrájaná  žemľa, 
nechá  sa  trochu  upražiť,  zaleje  sa  hrachovou  vodou,  posoliť, 
nechá  sa  všetko  i r p otlčeným  spolu  variť,  pretrie  sa  cez  sito, 
dá  sa  do  kastróla  zpátky  a nechá  sa  na  horúcom  mieste  stáť. 
Táto  už  pripravená  polievka  zalegíruje  sa  s pár  žĺtky  a so 
smotánkou,  osobyto  na  tanier  ale  dá  sa  na  rezánky  pokrá- 
janá v mušle  vysmažená  ženila. 
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74.  Raková  polievka  s vago. 

S rakmi  sa  tak  zachádza,  jako  stojí  pod  ŕ.  1 í! , zá- 
pražka ale  zaleje  sa  pri  pôstnej  rakovej  polievke  hrachovou 
vodou  ^ očistený  špargl  chytí  sa  do  oboch  rúk,  rozlomí  sa, 
čo  od  hlávky  zostane , pokrája  sa  na  kocky  j ako  i očisteuý 
karfiol,  to  sa  spolu  uvarí  na  mäkko  v slanej  vode  tak,  aby 
celé  ostalo,  z cedená  z íohoto  voda  pridá  sa  k polievke , pár 
kúskov  Šťuky  uvarí  sa  v slanej  vode,  pokrája  sa  na  kúsky 
a dá  sa  i s rakovými  chvostíky  do  mysy , polievka  ale  sa 
legiruje  s pár  žĺtky,  sladkou  smotánkou  a rakovou  masťou,  a 
tak  sa  vleje  do  mysy  na  rsgo. 

75,  Šťavová  polievka. 

Do  kastróla,  v ktorom  sa  už  maslo  nachádza,  dá  sa  oči- 
stená & umytá  šťava,  neeliá  sa  parít,  aby  z nej  surovosť  vyšla, 
k tomu  sa  dá  za  ližicu  múky,  rozmieša  sa  s vodou  a nechá 
sa  variť.  Na  listy  pokrájaná  ženila  vysmaží  sa  v masle  a dá 
SA  do  šťavy;  keď  sa  všetko  spolu  rozvarilo,  prehne  sa  prez 
sito,  posolí  sa  a dá  ša  do  nádoby  zpátkv,  do  itej  sa  dá  ešte 
zapili  k kyslej  smotánky  a nechá  sa  na  horúcom  mieste  stáť. 
L>Í‘a  č.  30.  urobia  sú  žemľoré  pluky  , zavaria  sa  do  slanej 
vody,  odeedia  a dajú  sa  do  mysy.  S citrónovou  šťavou 
(saŕtom)  urobí  sa  lesou,  polievka  sa  zalegiruje  a vyleje  sa  do 
mysy  na  odvarené  plnky. 

76.  Smotanková  polievka. 

Do  hruéoka  postaví  sa  toľko  vody,  koľko  polievky  po- 
trebné bude;  do  nej  sa  dá  rasca,  cibuľa,  drobno  pokrájané 
veci,  kus  bobkového  lietu  a žajdlik  octu,  aby  celé  dosť  kyslé 
bolo,  a nechá  sa  spolu  variť.  Do  kastróla  sa  dá  kus  masla, 
z rohí  sa  žltá  zápražka,  do  nej  prinde  drobné  krájaná  cibuľa 
so  zeleným  petržlenom,  zaleje  sa  prichytí  t tmou  vodou,  posol! 
a nechá  sa  zvariť.  Try  žĺtky  so  žajdlíkoin  smotánky  ea  rez- 


miešajú,  polievka  sa  a tým  zalcgiruje,  a dá  aa  s vysmaženou 
žemľou  na  mysu. 

77.  Kysel  a poha učenou  kašou. 

Keď  sa  Čistá  kapustná  polievka  varí , zavarí  ga  ďo  nej 
pár  hrstí  polianky,  aby  dosť  mäkká  bola.  Pred  nastolí)  v u nim 
dá  sa  do  hrnčeka  pár  ližíc  smotánky,  pár  žĺtkov  a Čerstvé 
maslo,  toto  sa  rozhabarnje  s polievkou  a táto  je  hotová, 

78.  Biskupská  polievka. 

Na  chrbát  korytnačky  položí  sa  žeravý  uhoľ,  aby  sa  jej 
mohla  hlava,  nohy  a chvost  odťať ; potom  sa  dobre  umyje,  dá 
sa  do  horúcou  vodou  naplneného  kastróla,  do  ktorého  priudú 
ešte  pokrájané  zelené  veci  všelijakého  druhu ; to  sa  posolí, 
nechá  sa  mäkko  uvariť  a vyvarená  z toho  polievka  sa  o detail 
do  nádoby.  Do  iného  kastróla  dá  sa  kus  masla . z rob  í sa 
žltá  zápražka,  do  nej  sa  dá  drobno  krájaná  cibuľa  a zelený 
petržel,  zaleje  sa  odcedenou  polievkou,  korytnačka  ale  sa 
reč  obore  na  kúsky  a nechá  sa  s tým  spolu  variť.  Ryba, 
ktorá  málo  kosti  má  v sobo,  sa  poseká,  k tomu  sa  pridá 
v mlieku  rozmočená  žemľa , to  spolu  sa  v mažiari  potí  čí  e a 
prez  sito  pretrie : maslo  vo  veľkosti  vajca  sa  rozmieša  s pár 
žitkami,  dobre  sa  smíeša  s pretretou  rybou  a posolí  sa, 
z čoho  sa  do  pripravenej  polievky  drobné  halušky  zavárajú, 
polievka  ale  sa  ku  koncu  ešte  zalegirajc, 

79.  Kanonická  polievka. 

K tejto  polievke  sú  potrebné  vodné  sliepky,  ktoré  sa 
majú  z kože  zvliecť,  vypytinat  a vymyť.  Po  celom  dne 
rozotrie  sa  čerstvé  maslo,  naň  sa  dá  na  listy  pokrájanej 
cibule  j ako  i zo  všetkých  na  drobno  pokrájaných  zelených 
vecí  a celé  korenie;  na  toto  sa  dajú  prichystané  sliepky, 
podlejú  sa  vodou  a nechajú  sa  na  mäkko  pariť.  Potom  sa 
vezmi  sliepky  von,  prská  js  nich  sa  vykroja,  oslatnle  z nich 
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ale  dobre  sa  v mažiari  potlčie.  Na  masť,  ktorí,  zo  sliepok 
v kastroll  ostala,  rozloží  sa  na  listy  pokrájaná  žemľa,  nechá 
sa  na  žlté  pripiecť,  zaleje  sa  vodou,  potlčené  kúsky  zo 
sliepok  pridajú  sa  k tomu  a celé  nechá  03  variť ; prská  ale 
pokrájaj  ií  sa  na  tenké  rezanec  a dajú  sa  vopred  na  mysu. 
Po  uvarení  polievky  precedí  sa  táto  cez  sito  do  čistého  ka- 
stróla, nechá  sa  na  horúcom  mieste  stáť,  zalegiruje  sa  s pár 
žitkami  a smotánkou,  vyleje  sa  potom  na  rezance  do  mysy* 
vysmažené  kúsky  žemle  ale  dajú  sa  osobité  11a  tanier. 

80.  Gerälová  polievka  Čili  rubenina. 

í>o  vrelej  vody  postaví  sa  geržía  a nechá  sa  na 
mäkko  uvanť ; z nej  sa  vezne  za  páľ  ližic  do  kastróla, 
k tomu  sa  pridá  hodný  kus  čerstvého  masla,  dva  žĺtky  a pár 
ližic  čerstvej  smotánky,  všetko  sa  dobro  rozmieša  na  teplom 
mieste,  posolí  a pridá  sa  potlčený  muškátový  kvet,  to  sa  do- 
plní vodou  a tak  sa  dá  na  mysu. 


C)  Čiastka, 

Chladné  polievky. 

81.  Jahodová  polievka. 

Pri  horúcom  letnom  počasí  užíva  človek  najradšej  taký 
pokrm*  ktorý  lio  chladí,  a medzi  takéto  pokrmy  patrí  i táto 
čiastka  o chladných  polievkach*  z ktorých  v prvom  rade  stoji 
jahodová  polievka.  K tomuto  cieľu  umyjú  sa  dve  holby  pekných 
suchých  jahôd  v chladnej  vode,  vyberá  a rozložia  sa  na  čistý 
servýt,  najkrajšie  z nich  povyberajú  sa  ihlou  a dajú  sa  do 
polievkovej  mysy,  ktorá  musí  by  f celkom  do  ľadu  zahrabaná. 
Ostatnie  jahody  dajú  sa  na  sito,  pod  ktorým  sa  nachádza 
hr  učená  my  sa,  a pretrú  sa  čistou  varechou,  Do  pretretých 
jahôd  dá  sa  1 ŕ/,  po  tlčeného  cukru  a citrónovej  áfuvy 
(saftu),  to  sa  rozmieša  s holbou  dobrého  bicieho  vlna,  vyleje 


4fi 


sa  na  jahody  do  mysy,  zakryje  sa,  okolo  mysy  sa  musí  Ind 
dobre  posoliť  a celé  sa  nechá  za  ätyry  hodiny  na  chladnom 
mieste  stáí.  Pred  jedením  sbije  sa  v kotlíku  nad  ľadom  žaj- 
dilk  sladkej  smotánky  metličkou  ua  penu,  pridá  sa  k jaho- 
dám a táto  polievka  dáva  sa  v čaäach  (šálkach)  v toľkom 
počte,  koľko  je  osôb. 

83.  Malinová  polievka. 

Dve  holby  pekných  zrelých  malín  dajú  sa  do  veľkej 
mysy,  nane  sa  vyleje  hodne  studenej  vody,  v ktorej  sa  ne- 
chajú dlhšie  stáť,  aby  vyšlv  z nich  červíky,  ktoré  sa  rady  do 
malín  vtierajú,  potom  sa  vyberú  na  rozprestrel}'  servy  t,  tie 
najkrajšie  povyberajú  sa  ihlou,  dajú  sa  do  mysy,  dobre  sa 
posypú  tlčeným  cukrom  a mysa  sa  zapraví  do  ľadu.  Do 
čistého  kastróla  dá  sa  1 #7.  cukru,  naň  sa  vyleje  holba  vody 
a nechá  sa  na  tuhom  ohni  vari  L kým  sa  cukrová  voda  dobre 
na  prsti  nelejú.  Poostalé  maliny  dajú  sa  do  čistej  nádoby, 
vrelá  cukrová  voda  vyleje  sa  na  ne  a zakryté  nechá  sa  stáť. 
Potom  sa  to  pretrie  cez  sito,  pod  ktorým  sa  Čistá  mysa  na- 
chádza, rozmieša  sa  s citrónovou  šťavou  a holbou  vína , vy- 
leje sa  na  maliny,  ktoré  sa  v myse  ľadom  obloženej  nachád- 
zajú a pred  jedením  zachádza  sa  jako  prijali  od  ovej  polievke, 

83 . Višňová  p o 1 i e v k a. 

S ty  ry  holby  zrelých  višieň  zo  ste  p ôk  sa  očistí,  čiastka 
z nich  sa  na  stranu  odloží,  z druhej  čiastky  ale  von  sa  vy 
tlačia  kôstky,  višne  dajú  sa  do  kastróla,  naň  prinde  cukor, 
dtronové  kôrky  a pohár  vína,  to  sa  na  mäkko  uvarí,  na 
stranu  sa  odloží  k odhadnutiu,  po  vysty  (hnitiu  dá  sa  to  do 
mysy  v ľade  prichystanej  a nechá  sa  na  chladnom  mieste 
stáť.  Odložené  ecló  višne  potlčú  sa  v mažiari ; do  kastróla 
sa  dá  1 4L  cukru  a nechá,  sa  s vodou  varič,  kým  sa  tia  prsti 
nelepí,  do  toho  priiidú  po  tlčené  višne,  celé  nechá  sa  variť  a 
keď  páľ  koehlov  vyhodí,  odloží  sa  zakryté  na  stranu,  pretrie 
sa  prez  sito,  k tomu  sa  vleje  holba  dobrého  vlna,  rozmieša 
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da  a po  vychladnutí  vyleje  sa  na  mysu  v ľade,  kde  sú  už 
višne  zapravené,  odloží  sa  na  (‘hladné  mieri  to  a v ostatnom 
sa  pokračuje  j ako  pri  predošlých  dvoch  polievkach. 


84.  M a r h u 1 o v á polievka. 

Dvaeaí  dobre  žral  ý eh  marhúl  sa  obieli,  každá  sa  na  po- 
lovicu rozreže,  tretia  čiastka  g nich  ale  pokrája  sa  na  štvrtky, 
dá  sa  do  mysy,  dobre  sa  posype  p otlčeným  cukrom  a položí 
sa  v myse  zakryté  do  ľadu.  Funt  cukru  dá  sa  do  kastróla, 
naň  sa  naleje  ž'ajdlík  vody,  nechá  sa  na  tuhom  ohni  varif, 
kým  sa  nelipká ; prvá  čiastka  iuarhúl  dá  sa  do  čistej  nádoby, 
kôstky  z nich  sa  roztlčú,  jadierka  sa  v mažiari  po  tlčú,  dajú 
sa  k marlntlám  do  nádoby,  vriari  cukor  nano  sa  vyleje,  nechá 
na  zakryté  za  pol  hodiny  stáť,  pretrie  sa  próz  sito , doň  sa 
vytlačí  citrónová  šťava  (soft),  rozmieša  sa  s holbou  dobrého 
vína,  vyleje  sa  na  prichystané  do  ľadu  postavené  marhule, 
opatrue  sa  spolu  pomieša,  aby  celé  kúsky  ostaly,  v ostatnom 
ale  pokračuje  sa  jako  zvýš  stoji. 

85.  Polievka  z ma  ä a n s k ý c h jabĺk- 

1 

DvacaÉ  mašanskýcli  jabĺk  pokrája,  sa  na  štvrtky,  obielia 
sa,  píi f z nich  rozkladie  sa  na  fcepšu,  dá  sa  k ním  ■/,  /f,  (štvrť 
fanta)  cukrn,  citrónové  kôrky  a citrónová  šťava,  kus  škorice, 
lírebičky;  pohár  vína,  to  sa  pozorne  na  mäkko  uvarí,  aby 
celé  kúsky  o stály  a odloží  sa  na  stranu  k vystydnutiu- 
Ostatnic  jablká  pokrájajú  sa  na  kúsky,  dajú  sa  do  kastróla 
bez  všetkej  citrónovej  Šťavy,  nane  sa  vyleje  holbu  vody, 
nechá  sa  dohre  rozvariť  a pretrie  sa  prez  husté  sito.  Toto 
sa  rozmieša  s //  (pol  funtmn)  tlčeného  cukru,  s holbou 
dobrého  vína  a citrónovou  šťavou;  12  lôtov  čieniýfcli  a žltých 
lírozíenkov  sa  očisti,  umyje  viacrazí  vodou,  dajú  sa  do 
kastróla , stvoria  sa  vo  vode,  odeedia  a premyjú  sa  vodou . 
Zvýš  prichystané  odložené  jabĺčka  dajú  sa  do  myšy,  nane 
sa  dajú  hrozienko,  pretretá  tekutina  vyleje  sa  naue,  rnysa 
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a a d A do  ľadu,  nechá  hr  n r chladnom  mieste  stáť  a v ostatnom 
sa  pokračuje  dľa  zvýš  udaného  predpise. 


86.  Polievka  z ananásu  a broskýň, 

Ananas  sa  očisti  a rozkrojí  sa  ua  štyry  kusy  \ pol  o vie 
ananásu  pokrája  sa  na  tenké  kúsky,  posype  sa  tlčeným 
cukrom,  dá  sa  do  mysy,  zakryje  a dá  sa  do  ľadu.  Druhá  po- 
lovica pokrája  sa  na  drobné  kúsky,  dá  sa  i s očistenými 
ananásovými  kôrkami  do  kastróla,  z po  i fanta  cukru  urobí 
sa  sirup  , tento  sa  do  tohoto  kastróla  na  ananás  vyleje,  za- 
kryje a nechá  sa  štát  Osom  kusov  dobre  zrelých  broskýň 
sa  obieli,  tri  z nich  pokrájajú  sa  na  križalky,  dajú  sa  do  ná- 
doby , poši  p ú sa  tlčeným  cukrom  a pridajú  sa  k ananásu, 
ktorý  je  v ľade.  Ostatnie  broskyne,  pretrú  sa  prez  sito,  roz- 
miešajú sa  s vínom  a citrónovou  Stavom  do  nich  sa  precedí 
sirup,  v ktorých  sa  ananás  nachádza,  premieša  a ešte  raz  sa 
' cez  plátno  pretlačí,  dá  sa  do  mysy  v ľade  prichystanej, 
opatrne  sa  spolu  srnieša,  nechá  sa  na  chladnom  mieste  stáť 
a dľa  predošlých  polievok  sa  pokračuje. 


87.  Ananásová  polievka  so  šampanským  vínom. 

D™  pekné  žral  é ananasy  sa  obielia,  mäso  z uleh  po- 
krája sa  na  tenké  kúsky,  dobre  sa  posype  cukrom  a zakryté 
zahrabe  sa  celkom  do  ladil.  Očistené  auanasové  kôrky  dobre 
sa  pokrájajú,  dajú  sa  do  čistého  kastróla,  z funta  cukru 
urobí  sa  sirup,  tento  sa  horúci  vyleje  (lo  kastróla  na  kôrky, 
zakryje  a nechá  sa  stáť  a pretlači  sa  cez  čisté  plátno,  Oo 
v plátne  ostalo,  to  sa  dá  do  čistej  nádoby,  obleje  sa  ž aj  dl  ík  oni 
vody,  nechá  sa  zvariť  a precedí  sa  k predošlému.  Potom  sa 
vezme  za  tlašu  šampanského  vína,  všetko  sa  smieš  a s holbou 
bieleho  vina  a s citrónovou  šťavou , to  sa  vyleje  du  prichy- 
stanej v ľade  mysy,  nechá  sa  za  4 hodiny  v ľade  stáť,  a po- 
kračuje sa  j ako  pri  ostatních  chladných  polievkach. 
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88.  Polievka  zo  snahu  s vyvarenými  vo  mlieku 

haluškami. 

Zo  šiestych  čerstvých  bielkov  zbije  sa  v kotlíku  tuhý 
au&h,  >/4  (štvrť  flinta)  utlčeného  a preaiateho  cukru  z labka 
sa  d oú  zamieša;  tri  žujdlíky  trochu  posoleného  mlieka  zvarí 
sa  na  ohni,  doň  sa  zavárajú  z pri  chystaného  snahu  jedu  aké 
halušky,  keď  sa  zvaril  y,  nechajú  sa  ešte  asi  za  minútu  za- 
kryté v mlieku  stáť,  potom  sa  vyberú  a porozkladajú  na 
sito;  tii  žajdliky  sladkej  smotánky,  i/t  f/,  (štvrť  flinta)  cukru 
a pokrájaná  vanilija  pod  ustavičným  miešaním  zvaria  sa  11a 
ohni,  smieš  a sa  s mliekom,  kde  3a  halušky  varil  v,  to  sa  za- 
legirujc  h ôsmymi  žitkami,  precedí  sa  cez  husté  sito  do  ná- 
doby, mieša  sa  kým  nevystydne  a dá  sa  do  prichystanej 
v Iade  mysy.  Vyvárané  halušky,  aby  pekne  vyzeraly,  môžu 
sa  obkrájať,  dajú  sa  do  nádoby,  dobre  sa  posypú  tlčeným 
cukrom,  osoby  tne  sa  pokladu  na  tanier  a ostatne  sa  pokra- 
čuje  jako  je  hore  spomenuté, 

89,  Pivová  polievka. 

Dve  holby  piva  dajú  sa  do  nádoby,  doňho  sa  pridá 
Vi  H.  cukru,  citrónové  kôrky  a škorica,  čo  sa  dobre  na  ohni 
zvarí.  Do  inej  nádoby  aa  dá  8 žĺtkov  a Y-.  /é  tlčeného  cukru, 
dobre  sa  rozmieša , kým  nesl matne , do  tohôto  sa  pivo  pod 
ustavičným  miešaním  vleje,  i potom  sa  ešte  mieša,  kým 
trochu  nevy  s ty  dne,  precedí  sa  prez  husté  sito,  vyleje  sa  na 
prichystanú  v ľade  mysu  a nechá  sa  na  chladnom  mieste 
stáť.  Kus  tvrdého  chleba  od  drie  sa  na  strúhadle,  smieša  sa 
s cukrom,  dá  sa  do  rúry,  ahy  dostalo  žltú  barvu,  nechá  sa 
vystydnúť  a pr  eseje  sa  p rez  riečicu.  Potom  sa  očistí  1 1!  lôtov 
bielych  i čiernych  hrozien,  dobre  sa  umyjú,  dajú  sa  do  ka- 
stróla, nane  sa  vyleje  žajdlik  vody,  to  sa  nechá  zvariť , hro- 
zien ky  odeedia  sa  na  sito,  voda  z nidh  predane  sa  čistým 
plátnom,  potom  sa  e miešaj  ú s chlebovými  už  pripravenými 
omrvinkami  a to  sa  pozorne  smieša  do  postavenej  v Tade 
mysy ; dl  a chuti  môže  sa  i pohár  dobrého  vina  pridať, 
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v ostatnom  aa  pokračuje  (lľa  predpisu  pri  predošlých  chlad- 
ných polievkach. 

SO.  Mlicková  polievka  a ť i ž o m (reisom.) 

Osem  lôtov  očistenej  a umytej  rižkaše  navalí  sa  do 
vrchy  vody,  nechá  sa  za  krátky  čas  variť,  odcedí  sa  na  sito 
a premyje  sa  studenou  vodou.  Tri  žajdllky  mlieka  sa  zvarí 
a riž  sa  dá  doň ; v tomto  sa  uvarí  s pridaním  »/<  cukru 
n kus  pokrájanej  vauUije  tak,  aby  celá  ostala  a trochu  aa  po- 
solí. V o&obytej  nádobe  zvarí  sa  holba  sladkej  smotánky 
s kusom  vanliije,  v inej  nádobe  smieša  sa  B žĺtkov  a 12  lôtov 
tlčeného  cukru,  do  tohoto  sa  vleje  spomenutá  smotánka  pod 
ustavičným  miešaním,  pokým  nevyatydme , potom  sa  p rez 
sito  precedí , s rižom  sa  spolu  smieša  i s kusom  dobre  po- 
krájaného citrónu,  vyleje  sa  do  mysy  v ľade  postavenej,  a 
dalej  sa  pokračuje  jako  je  bore  spomenuté. 


II.  Oddelenie. 

O omáckaoh. 


91.  Brunätna  omáčka. 

Jako  pri  polievkach,  tak  i pri  omáčkach  musí  na  to 
híí  pozor  dať.  aby  nit!  len  chuť,  ale  i zovňajšiu  bami  malý. 
podľa  roli  o,  j aká  omáčka  m má  zrubiť.  K pripraveniu  tejto 
omáčky  dá  sa  do  veľkého  kastróla  kus  čerstvého  masla,  to 

-ť 

sa  po  celom  dne  rozotrie  a dnu  sa  dá  pokrájaná  na  listy 
cibuľa,  dva  fmity  posekaného  hovädzieho  i tclacielio  mäsa, 
očistená  stará  sliepka  a kus  surovej  chudej  Sov  drv . Toto  sa 
vodou  podleje,  zakryje  a nechá  sa  pári  f , pri  čom  sa  pozor 
musí  dať,  aby  neprihorclt).  Keď  celé  dostalo  žltobrunátnu 
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lianu,  masť  sa  dolu  aleje,  žajdJik  studenej  vody  naleje  sa 
itaú  a doplní  sa  polievkou.  Do  toho  priadli  očistené  zelené 
veci,  to  sa  nechá  spolu  sváriť  a pena  b vrchu  sa  zberá.  V oso- 
lí Inom  kastróle  rozpustí  sa  pol  fanta  čerstvého  masla,  doň 
híí  dá  toľko  múky,  koľko  maslo  do  sebe  vsiakne,  doleje  sa 
polievkou,  aby  od  é tekúce  bolo  a amieäa  sa  s predošlou 
prípravou;  to  sa  nechá  spolu  variť,  pena  i masť  sa  dolu 
uberú,  a edé  sa  pretrie  cez  sito,  dá  sa  do  hrnca,  odloží  sa 
na  d jedné  miesto,  it  z toho  sa  dľa  potreby  a miery  bere. 

92.  Biela  omáčka. 

Do  veľkého  kastróla  rozotrie  sa  masť  po  celom  dne,  11a 
to  sa  dá  na  lístky  pokrájaná  cibuľa,  dva  flinty  na  kúsky  po- 
sekaného hovädzieho  i teľacieho  mäsa , sliepka  a Éovílra, 
podleje  sa  vodou  a nechá  sa  na  ohni  parít,  aby  biele  ostalo, 
i’otoui  sa  tu  asi  dolu  zleje,  celé  sa  podleje  studenou  vodou, 
doplní  sa  bielou  polievkou  alebo  len  vodou,  dnu  sa  dajú 
očistené  zelené  veci,  celé  sa  nechá  povoľne  varil  a pena  i 
masť  z vrchu  sa  zberá.  l>o  kastróla  sa. dá  pol  fanta  čerst- 
vého masla,  tak  tiež  múky,  koľko  maslo  do  seba  vsiakne, 
rozriedi  sa  stpdenou  vodou,  aby  celé  tekúce  bolo,  to  sa  do 
kastróla  vleje  pod  ustavičným  miešaním , aby  nebol)'  brčky, 
to  síl  nechá  povoľne  variť , pena  a masť  sa  dolu  zberá  apo 
rozvarení  celé  sa  pretrie  cez  sito,  dá  sa  čto  hrnca  a iieciui 
na  m chladnom  mieste  stáť.  Toto  sa  potrebuje  k rozličným 
omáčkam  a preto  sa  predpis  1í  príprave  vo  vätšej  miere  dáva. 
ponevóé  pri  viitšieli  obedoch  musí  byť  viac  omáčky  pri- 
eliv staň  é. 

93,  Z divočiny  glás  prichystať. 

I í o kastróla  po  celom  dne  rozotrie  sa  na  prst  zhnitie 
čerstvé  maslo,  naň  sa  dajú  dve  na  listoky  pokrájané  eibulc 
a pokrájané  zelené  veci.  Krk,  prsá  a iné  drobné  kúsky 
■f.  jeleňa  a h r u v dobre  sa  z k r vy  umyjú,  posekané  dajú  Sa  do 
kastróla  a nechajú  sa  na  žltú  bami  oparil.  Masť  sa  dolu 


zleje,  podleje  sa  studenou  vodou  a doplní  sa  polievkou. 
Z poli  upečeného  zajaca,  holuba,  jarabie©  atd.  mäso  poseká, 
sa  na  kúsky,  dá  sa  do  kastróla  i so  zelenými  vecami  a ko- 
rením, zakryje  a nechá  sa  povoľne  variť,  pena  sa  zberá  a po 
rozvarení  precedí  sa  p rez  sito ; dá  sa  do  hrnca  a nechá  sa  až 
do  druhého  dňa  stáť.  Potom  sa  masť  zoberú,  celé  sa  dá  do 
kastróla,  nechá  sa  od  jedného  boku  variť  a dá  sa  pilný  pozor, 
aby  n ©prihorelo,  preto  sa  musí  ustavične  mieša  t ; keď  celé 
začíná  liustnuf , dá  sa  do  hrnčenej  nádoby,  precedí  sa  prez 
sitko  a odloží  sa  na  chladné  miesto.  Táto  omáčka  potrebuje 
sa  ku  zverin&m. 


94,  Pôstna  omáčka. 

Do  kastróla  sa  dá  V4  H.  Čerstvého  masla;  do  bielej 
cibule  popchá  sa  pár  hrebíčkov ; mrkva,  petržel,  kaleráb  a 
paštrnák  pokrája  sa  na  drobilo,  dá  sa  do  kastróla,  nechá  sa 
spolu  na  bielo  opariť,  potom  sa  dajú  doň  dve  ližiee  múky, 
to  sa  zaleje  sladkou  smotánkou  a ustavične  sa  na  ohni  mieša, 
aby  n (.‘prihorel  o.  Potom  sa  cez  sito  precedí  do  čistého  ka- 
stróla, trochu  sa  posolí,  na  vrch  sa  dá  pár  ližičiek  kyslej 
smotánky,  na  ktorej  sa  nesmie  žiadna  kožka  zrobif,  preto 
sa  na  chladné  miesto  odstaví  a keď  sa  má  upotrebiť,  dá  sa 
do  pary,  by  to  horúce  ostalo,  sinieša  aa  a omrvinkami  z muš- 
kátového orechu  a kúskom  čerstvého  masla,  a dľa  potreby 
sa  z nej  bere. 

95.  Holi  andská  pôstna  omáčka. 

Do  kastróla  sa  dá  za  jednu  vnrcčkn  bielej  múky , roz- 
mieša sa  so  studenou  vodou,  za  tým  sa  dá  päť  žĺtkov  jed  on 
po  druhom , na  koniec  noža  hrubotlčcnébo  korenia , kus 
čerstvého  masla  a pred  jede  nim  asi  štvrť  hodinu  rozriedi  sa 
celé  polievkou,  kde  sa  ryba  varila,  to  sa  mieša  nad  ohňom, 
aby  sa  nes  razil  o,  a keď  jedon  kochlik  vyude,  vezne  sa  to 
od  ohňa.  dá  sa  doň  ešte  kus  čerstvého  masla,  tak  tiež  citró- 
nová Šťava  a tartanového  octu,  čo  sa  spolu  mieša.  Potom 
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sa  precedí  prez  sito,  dá  sa  zpátky  do  Čistého  kastróla, 
udela  sa  mi  teple  a dá  sa  k rybám,  * 

96.  Robertská  omáčka. 

Dve  biele  cibule  pokrájajú  sa  ua  listy,  do  kastróla  sa 
dá  kus  čerstvého  masla,  to  sa  žlto  h rituálne  u žiari  a dá  sa  na 
sito,  aby  masf  odtiekla.  Odtečená  mast  dá  sa  zpátky  do 
kastróla,  do  nej  sa  dá  za  dve  varečky  múky,  tá  sa  na  žlto 
ožiari,  zaleje  sa  polievkou,  vínom  za  pohár  a octom , dnu  sa 
dá  ešte  kmboťlčeného  bieleho  koreniu  ti  a koniec  noža,  kus 
cukru,  citrónových  kôrok,  čo  sa  nechá  spolu  uvariť,  precedí 
sa  preš  sito,  vyleje  sa  do  čistého  kastróla  na  upraženú  cibuľu, 
nekoľkorazí  sa  ešte  spolu  zvarí  a k tomu  sa  ešte  pridá  kus 
sardelovčho  masla,  za  dve  ližioc  francúzskej  horčice  a citró- 
nová šťava.  Toto  Ba  spolu  smieäa,  dá  sa  do  vody  a nechá 
sa  na  horúcom  mieste  štát. 

97,  Šalotová  omáčka. 

Šaloty  sa  podobajú  drobnej  cibuli  a majú  znamenitú 
chuť ; tieto  sa  očistia,  koľko  í oh  je  potrebné,  zo  šupín,  ob- 
volajú sa  v múke,  vysmažia  sa  na  žlto  v horúcom  masle,  vy- 
berú sa  na  site,  aby  z masti  ztiekly , dajú  sa  do  kastróla, 
pridá  sa  pár  ližío  vínového  octu,  kúsok  cukru  u kus  glisn, 
a nechá  sa  trochu  uparíí.  Z omáčky  dľa  čísla  91  pripra- 
venej vyleje  sa  ua  ne,  nechá  sa  od  jedného  boku  variť,  pena 
z vrchu  sa  zberá,  celé  sa  trochu  posolí,  doň  sa  dá  citrónová 
šťava  a celé  sa  dá  do  pary,  kým  sa  nepotrebuje. 

98.  Biela  taliauská  omáčka. 

■ Y malej  miere  vozne  sa  drob  no  pokrájaný  zelený  p etržel, 
turkau,  šalotky,  mater  iná  dúška  a šampiony,  č«  sa  spolu 
smieäa,  do  kastróla  dá,  na  to  sa  naleje  pár  ližie  Čistého 
talianskeho  oleja  a nechá  sa  upražiť.  Pod  5.  92  privravenej 
Omáčky  istá  miera  naleje  sa  naň,  celé  sa  smieša  s vínom  za 


54 


pohár  a nechá  sa  dla  potreby  a miery  Taríf,  Z pár  žĺtkov 
íl*  citrónovej  stavy  urobí  sa  lezon,  zamieňa  sa  do  predošlého, 
pri  <2  oto  aa  od  oho  a odtiahne,  k tónin  sa  pridá  kus  sar  delo- 
vého maslu  a sa  posotí. 

PO,  Omáčka  z voňavých  zelín. 

Za  hrsť  Čisto  umytej  materinej  dúžky  a zeleného  tarkaini 
zavarí  sa  do  vrelej  vody,  nechá  sa  na  málo  odvariť,  o d cedí  a 
premyje  sa  studenou  vodou,  poseká  a pretrie  sa  cez  sito. 
Potom  sa  na  kúsky  pokrája  kus  surovej  chudej  šovdiy  t ne- 
koíko  šalotou  a biele  korenie  nechá  sa  variť  s vínovým 
octom  za  pohár,  na  to  sa  naleje  pod  é.  92  prichystaná  omáčka, 
biela  polievka  a nechá  sa  zas  variť,  pri  čom  sa  pena  z vrchu 
dolu  sberá.  To  sa  precedí  prez  sito,  nechá  sa  zakryté  na 
teplom  mieste  stáť,  pred  n as rolovaním  dá  sa  na  oheň, 
ustavične  sa  mieša,  prichystané  horespomenuté  zeleniny  dnu, 
až  je  málo  kyslé,  pridá  sa  citrónová  stava ; táto  omáčka  po- 
trebuje sa  k parenej  zverine, 

100,  Omáčka  s čerstvými  n hôrkami. 

Uhorky  sa  obielia,  na  dlhé  kúsky  rovnakej  velili  osti 
pokrájajú  a nechajú  sa  za  hodinu  v soli  štát.  Potom  sa  po 
rozkladajú  na  čistú  servýtka,  vlhkosť  z nich  sa  vytlačí,  po- 
obracajú  sa  v múke.  na  žlto  sa  vysmažia  v masle  a nechajú 
sa  z masti  odtiecť.  .Nato  sa  dajú  do  kastróla,  11a  ue  sa  na- 
leje vínového  octu,  dá  sa  kus  cukre,  tlčeného  korenia  a kúsok 
■rláfiu  ; s tým  sa  zvaria,  k ním  sa  doleje  pod  č,  91  prichystaná 
omáčka,  pridá  sa  za  pohár  vina,  tn  sa  spolu  vari  a uhorky 
ia  s tým  všetkým  smiešajú.  Táto  omáčka  upotrebúva  sa 
k pareným  pečenkám , k baraniemu  stehnu , ku  kačice  atď. 

L01.  Príprava  voňavých  zelín  k chladným  omáčkam. 

.lodná  miera  vezne  sa  zo  všetkých  voňavých  zelín,  j akú: 
materi  na  dúška,  tarkan,  phtmenok , petržel,  tľebulka  atď. 


umyjú  sa  vo  vode  a keJ  sa  voda  varí,  nechajú  sa  v nej  za 
nakoľko  minút  povariť,  odeedia  sa  na  sito.  premyjú  sa  stu- 
deuou  vodou,  pokrájajú  a pretrú  sa  oex  sito,  dajú  sa  do  Jmo 
éenej  nádoby  a odlož  U sa  na  chladné  miesto. 

* 

102.  Studená  omáčka  s horčicou. 

Z troch  na  tvrdo  uvarených  vajec  vyberú  aa  žĺtky  a 
pretrú  sa  próz  sito ; to  sa  dá  do  nádoby,  k tomu  priudú  hore- 
spoinemité  pretreté  zeliny,  drobné  krájané  kaprie,  pár  lížte 
brabantského  oleja  (lebo  inäí  olej  ani  sa  neupotrehuje  pri 
takýchto  jedlách),  za  ližicu  sardelového  masla,  pár  ližťe  hor- 
čice a tlčené  korenie ; to  sa  trochu  poHoli,  dohre  sa  roz- 
mieša na  ch  ladnom  mieste,  k tomu  sa  dá  za  pár  ližíc  aspiku, 
tiež  toľko  tarkanového  octu,  to  sa  rozmieša  na  ľade  a nechá 
hu  na  chladnom  mieste  stáť.  Táto  omáčka  upotrebúva  sa 
k rvbám  a ku  chladnej  zverine. 

j 

103.  Chladná  zelená  omáčka. 

Zo  zelín  pod  č.  101  prichystaných  dá  Ha  za  dve  ližičkv 
do  nádoby,  tak  tiež  pár  Hžfe  horčice  (senftu),  bieleho  korenia 
a d va  cez  sito  pretreté  žĺtky.  To  sa  posolí,  na  chladnom 
mieste  spolu  rozmieša,  pridá  sa  pár  lialo  dobrého  oleja,  tiež 
tarkanového  octu,  ku  koncu  ale  dá  sa  k tomu  prichystaný 
špinôt,  ktorý  aby  omáčku  na  zeleno  žabami,  iná  sa  nasle- 
dovne pripraviť.  Mladý  očistený  špinot  dá  sa  so  zeleným 
petržlenom  do  posolenej  vrelej  vody,  nechá  sa  za  pár  millút 
variť,  precedí  sa  a nechá  sa  z vody  odtiecť.  Potom  posekaný 
pretrie  sa  cez  sito  do  čistej  nádoby,  nechá  sa  na  chladnom 
mieste  stáť,  pridá  sa  k predošlému,  a celé  sa  odloží  na 
chladné  miesto,  z čoho  sa  dľa  potreby  hore. 

104.  Chladná  o 1 e j o v á p o 1 i e v k a. 

Do  čistej  nádoby  dajú  sa  dva  surové  žĺtky,  na  koniec 
noža  bieleho  korenia,  tiež  toľko  tenkej  soli  a pár  kvapók 
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tarkauovébo  octu.  To  aa  na  ľade  varečkou  mieša  a kod  začne 
hustnúť,  dá  aa  pol  ližice  oleja;  po  vsiaknntí  tohoto  trochu 
octu,  zase  za  ližieu  oleja , čo  sa  ustavične  miešal  musí,  aby 
sa  spolu  držalo  a aby  neboly  žiadne  brčky,  S tým  sa  roz- 
mieša za  pár  liz.Lt-  uspikii  a tak  sa  pokračujem  s pri  dávaním 
oleja,  octu  a sspiktt,  koľko  je  omáčky  potrebné,  pri  čom  sa 
ustavične  mieša.  Konečne  na  doň  vytlačí  šťava  z jednoho 
citrónu,  rozmieša  sa  s čerstvou  vodou  za  pol  Jižiee  a upotre- 
búva  sa  ku  chladným  pečeň kim,  rybám  atd. 

105.  Chladná  omáčka  na  iný  spôsob. 

Do  kastróla  dá  sa  kus  čerstvého  masla,  za  ližieu  nmky, 
to  sa  zaleje  aspíkom,  pridá  sa  vody  a nechá  sa  variť.  Z pár 
žĺtkov  h eitrúnóvoii  Šťavou  urobí  sa  lez  on,  vmieša  sa  do  pre- 
došlého, pretrie  sa  eez  sito,  dá  sa  do  čistej  nádoby  a postaví 
sa  do  ľadu.  Tlčené  korenie  sa  posolí,  k tomuto  sa  pridá  za 
ližieu  tartanového  octu  a to  sa  ustavične  mieša  na  ľade  a 
pridá  sa  do  predošlej  v ľade  postavenej  nádoby.  Potom  sa 
dla  potreby  pokračuje  s pridávaním  za  ližieu  oleja,  čo  sa 
ustavične  mieša,  by  neboly  hrčky.  Ku  koncil  sa  pridajú  po- 
sekané kapely  za  pár  ližíe, 

106.  Tatárov  á chladná  omáčka  k rybám  a 
chladným  p e č e u k á m . 

Dva  surové  žĺtky  od  bielka  čisto  sa  oddelia,  dajú  sa  do 
nádoby  a ustavične  sa  na  ľade  miešajú.  K ním  sa  pridá  za 
ližieu  oleja,  po  vsiaknuti  zase  a tak  sa  pridáva,  koľko  je  po- 
trebné, pri  čom  sa  mieša,  kým  je  nie  jako  maslo,  barvu  ale 
musí  mal  Žltkavú.  Potom  sa  pridá  za  pár  ližle  horčice,  tar- 
kanového  octu,  citrónovej  šťavy  a tlčeného  cukru,  mieša  sa 
ustavične,  aby  neboly  brčky ; jesíti  je  mnoho  omáčky  po- 
trebné, vezne  sa  zo  všetkých  prídavkov  viac.  Z pomedzi 
chladných  omáčiek  je  táto  najlepšia  ,k  rybám  a chladným 
peécnkáui. 
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107.  Tatarová  omáčka  na  iný  spôsob, 

Štyry  vajcia  uvaria  sa  na  tvrdo,  žĺtky  z nich  sa  vyberú, 
pretni  sa  p rez  sito,  dajú  sa  do  čistej  nádoby  a odložia  sa  na 
chladné  miesto.  Hodne  chrenu  sa  nadrie,  naií  sa  vyleje  ne~ 
niasnej  polievky,  odloží  sa  zakrytý  na  chladno  a cez  plátno 
vytlačí  sa  do  nádoby.  Orané  a citrón  o d drú  sa  na  cukru, 
nožom  sa  oškrabú,  a to  sa  dá  do  nádoby : tak  tiež  do  tej 
istej  nádoby  vytlačí  sa  z oboch  šťava.  Pred  nastolovaiiíiu 
sniiešajú  sa  spomenutá  žĺtky  s olejom,  pridá  sa  k tomu  spo- 
menutá s cukrom  gmiešaná  štava,  tak  tiež  pretretý  chren,  za 
lížicu  tarkamvého  octu,  to  sa  pod  ustavičným  miešaním 
dobre  rozrobí  a dá  sa  do  omáčkovej  mysy  k rybám  alebo 
chladným  pečenkám. 


108.  Sardelové  maslo  priehystat. 

Čerstvé  sardely  vo  vode  sa  umyjú,  šupy  ? uícli  sa 
očistia,  mäso  od  kosti  sa  oddelí,  p otlčie  sa  v mažiari;  k tomu 
sa  pridá  iA  <&.  čerstvého  masla,  spolu  sa  rozmieša,  pretrie 
sa  prez  sito.  dá  sa  do  nádoby  a odloží  sa  na  chladné  miesto. 


109,  Kvasec  (pá c,  Beitze)  k Čerstvému  mäsu 
prichystať  (Marináde). 

Cibuľa  pokrája  sa  na  listy,  zelené  veci  j ako : mrkva, 
petržlen,  tarkan  a šaloty  pokrájajú  sa  na  rezance,  to  sa 
smieša  so  šampión  am  i,  bobkovým  listom,  korením,  citróno- 
vými kôrkami  a basilikou  a na  to  sa  vyleje  žajdllk  vínového 
octu,  za  pár  ližie  oleja  a za  pohár  vina.  J ak  é mäso  sa  komu 
ľúbi,  uajprvr  sa  mariimjc,  potom  sa  dá  k predošlému,  dobre 
sa  celé  zakryje,  odloží  sa  na  chladné  miesto  a často  sa 
pievracá. 
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110,  Varený  marinád  prichystal 

I>ľa  predošlého  predpisu  dajú  sa  tie  isté  prídavky  do 
kastróla,  na  to  sa  dá  kus  čerstvého  masla,  celé  sa  ožiari  a 
pridá  sa  za  dve  ližice  múky.  zaleje  sa  polievkon,  pol  žajdlíka 
octom,  f.  aj  d li  kom  vína  a nechá  sa  varil  Potom  sa  dá  celé 
do  hmčenej  nádoby  a odlož!  sa  na  chladné  miesto. 


111.  Bil  c h ý marinád  prichystať. 

Nekofko  mrkiev,  petrželu,  šsloty,  bobkový  list  a korenie 
pokrája  sa  na  tenké  kúsky,  toto  j ako  i kus  surovej  chudej 
éovdry,  kus  údenej  slaniny  a </.,  & čerstvého  masla  dá  sa  do 
kastróla,  zakryje  a nechá  sa  užiarif  na  žlto.  potom  ale  sa 
odloží  na  chladné  miesto.  Tento  marinád  je  potrebný  k pe- 
čeniu kačiek,  kureniec  atd.  a síce  papier  sa  pomastí  olejom, 
z prichystanej  látky  dá  sa  naň,  kačka  tým  sa  obloží,  celkom 
do  papiera  sa  zakrúti,  motúzom  obviaže  a na  ražni  sa  pečie. 

112,  Miešané  korenie  prichystať. 

* 

Z každého  druhu  vesne  sa  po  Jôtc  a síce ; muškátový 
kvet  a orech,  biele  a čierne  korenie,  bobkový  list  a bazilika; 
to  sa  usnáí,  všetko  spolu  potlčie  sa  v mažiari,  preoseje  sa  cez 
tenké  sito  a dá  sa  do  plechovej  nádobky,  ktorá  nevsmkue 
tuhú  vôňu  korenia  do  seba,  jako  drevená.  Týmto  sa  filé 
po  sip  e. 

113.  Zelené  korenie  prichystal 

Jelenie  huby,  äampiony,  zelený  petržel  a šalotky  po- 
krájajú sa  ua  drobné  kúsky ; do  kastróla  dá  sa  kus  čerstvého 
masla,  celé  sa  v tomto  uži  ad  a v h ničenej  nádobe  sa  odloží 
na  chladné  miesto. 
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114,  T e p I A paradajková  omáčka. 

Do  nádoby  sa  dá  kus  masla,  naň  sa  dá  cibule,  mrkvy, 
petržlen,  korenie  a pár  hrebičkov  t čo  sa  nechá  zakryté  na 
ä I ío  opariť.  Zralé  umyté  paradajky  pokrájajú  aa  na  kúsky, 
zalejú  sa  polievkou  a nechajú  sa  spolu  rozvariť.  Žemľa  na 
listy  pokrájaná  sa  ožiari,  pridá  sa  ku  predošlému , a keď  sa 
všetko  dobre  rozvarilo,  pretrie  sa  próz  sito,  posolí  a dá 
sa  zpútky  do  čistého  kastróla,  k tomu  sa  zvarí  za  pár 
liálc  kyslej  smotánky,  kto  má  radšej  sladkú  omáčku , môže 
ju  aj  osladiť,  konečne  sa  odstaví  na  teplé  miesto. 

115.  P&ľková  (egrešová)  omáčka, 

Najprv  sa  polky  očistia  a v studenej  vode  umyjú. 
Potom  sa  dá  do  kastróla  kus  masla , v ňom  sa  dá  múka  za 
ližiou  užiariť,  zaleje  sa  polievkou , neeliá  sa  zvariť , precedí 
sa  na  prichystané  polky,  posolí  sa,  pridá  sa  krájaného  kôpru 
a kyslej  smotánky,  nechá  sa  variť  a dľa  ľúbosti  sa  osladí. 

116,  Ríbezľová  omáčka, 

Do  kastróla  sa  dá  pár  ližic  smotánky . do  nej  dobre  sa 
rozmieša  múka,  rozpustí  sa  bielou  polievkou,  zvarí  sa  a pre- 
cedí na  ríbezle.  Konečne  sa  trochu  posolia  a pocukrujú, 
nechajú  sa  povoľne  variť,  potom  sa  odložia  na  stranu. 

117.  Šfavová  (šošková)  omáčka, 

Šťava  čisto  sa  obore  a vo  vode  dobre  poumýva,  do 
kastróla  sa  dá  kus  masla,  šťava  doň,  nechá  sa  pariť,  aby 
surovina  z nej  vyšla,  do  nej  sa  dá  za  hodnú  ližien  múky,  ros- 
miešu  a doleje  sa  polievkou . nechá  sa  povariť  a pretrie  sa 
cez  giŕo.  Na  to  sa  dá  zpátky  do  čistého  kastróla,  za  pár 
lizíe  smotánky  sa  pridá,  celá  sa  posolí,  nechá  sa  zvariť  á od- 
lož! sa  na  teplé  miesto. 


t 
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* 118.  Mlieková  chrenová  omáčka. 

Do  kastróla  sa  dá  k us  čerstvého  masla,  doňho  za  IMcu 
múky,  čo  sa  nechá  spolu  užiarif.  To  sa  zaleje  mliekom, 
dobre  sa  rozmieša,  aby  neostaly  brčky,  pod  ustavičným 
miešaním  nechá  sa  variť,  málo  sa  po  soli  a odloží  sa  na  teplé 
miesto.  Očistený  chren  oddrie  sa  na  strúhadle,  pred  n astol tr- 
vaním dá  sa  do  prichystanej  látky  a spolu  sa  smieša  na 
teplom  mieste, 

119.  Brno  tanková  chrenová  omáčka. 

V kasírolí  rozpustí  sa  kus  masla,  doňho  sa  dajú  žemľové 
omrvinky  a nechaj  d sa  na  žlto  upraží  t K tomu  sa  dá  oddreuý 
chren,  zaleje  sa  kyslou  smotánkou,  posolí  a nechá  sa  variť, 
konečne  sa  odloží  na  teplé  miesto. 

. I 

120.  Sardelová  omáčka. 

Päť  kusov  sardiel  umyje  sa  vo  vode  a poseká.  Do 
kastróla  sa  dá  kus  masla  a múky,  z toho  sa  zrohí  žltá  zá- 
pražka, do  nej  sa  dajú  sardely,  zalejú  sa  polievkou,  nechaj  d 
sa  povarí  ŕ.  celé  sa  pretrie  cez  sito.  dá  sa  zpátky  do  čistého 
kastróla,  dľa  potreby  sa  posolí  a odloží  sa  na  teplé  miesto. 

121.  Muštov  ý chren. 

Mädli  za  dve  ližice  upáli  sa  v kastról'  na  žlto  h ruuátii  o, 
don  sa  dá  kus  masla  a žemľové  omrvinky,  to  sa  ožiari,  zaleje 
sa  vínom  a trochu  octom,  posolí  a pridá  m čiastka  vody, 
ku  koncu  dá  sa  oddreuý  chren  a kúsok  cukru , to  sa  spolu 
svári  a nechá  sa  na  chladnom  mieste  stáť.  Z o mačiek  pod 
č.  91  a 93  udaných  možno  všelijaké  iné  biele  a brmiátue 
omáčky  urobif  pridaním  tartanov,  kaperlov  atd.  dľa  čoho  i 
omáčka  potom  svoje  meno  dostane. 
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IIL  Oddelenie. 

O rozličných  mäsitých  prípravách. 

A)  Úfcutka. 

Predbežné  prípravy  b masu  (rngo-j 

L22 , Ŕarapiony  b rago  prichystať. 

Šampiony  dobre  sa  vymyjú  v nekoľkýeb  vodách,  aby 
v nich  neostal  piesok.  Korene  sa  odreže,  vrch  sa  nožom  za- 
okrúhli,  potom  sa  clá  do  čistého  kastról  ba,  naň  sa  vytisne  citró- 
nová šťava,  v nej  sa  p o obťatia,  k tonul  sa  pridá  kus  čerstvého 
masla,  trochu  sa  na  obul  oparí,  papier  omasti  sa  maslom, 
tým  sa  celá  zakryje,  aby  neprišlo  naň  povetrie  a odloží  sa  na 
Studené  uiiešto. 

133.  Hovädziu  ékraň  k rago  prichystal 

Hovädzia  škraň  dá  sa  do  horúcej  vody,  v nej  sa  ohrada, 
kým  sa  nezlúpe  z nej  kožka,  vo  vode  sa  čisto  umyje  a po- 
staví sa  do  studenej  vody.  Potom  sa  posolí,  na  mäkko  uvarí, 
z nej  sa  krájaj  ú po  dlho  vaté  tenké  kúsky,  dajú  sa  do  kastróla, 
nane  piinde  citrónová  Stava  a tarkanový  ocot,  posolí  sa, 
k tomu  pri  ml  e miešané  korenie  a to  sa  nechá  zakryté  variť. 
Pod  ú.  92  udanej  omáčky  pár  ližlc  sa  tiež  pridá  a s tým  sa 
zvarí,  konečne  sa  odloží  na  chladné  miesto, 

124.  7a  kohútov  hrebene  k rago  prichystať. 

Z kohútov  pozrezávané  hrebene  dajú  sa  do  studenej 
vody  a v nádobe  nad  ohňom  postavenej  mieša  sa  rukou,  aby 
sa  z nich  krv  vytlačila  a kožka  z nich  zišla.'  Potom  sa  v soli 
p 0 obracaj  ú , medzi  prstami  sa  drú,  aby  Čisté  bez  blanky 
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ostal}",  ešte  raz  sa  očistia  v studeň  ľ j vode,  potom  sa  dajú  do 
nádoby,  nane  sa  vytlačí  citrónová  Stava , pridá  aa  kúsok 
Čerstvého  masla,  to  sa  nad  ohňom  zvarí,  dá  sa  k tomu  za 
páľ  lížte  bielej  omáčky,  to  sa  ošte  raz  zvarí , konečne  sa  od- 
loží na  chladné  miesto. 


125.  Telaoi  brizl  k vago  prichystať, 

Telael  hrizl,  ktorý  sa  na  krku  nachádza,  dobre  sa  vo 
viac  vodách  z krvy  vymyje,  dá  sa  do  studenou  vodou  na- 
plneného kastróla,  ked  sa  voda  dobre  rozohriala,  zcedí  sa  a 
naleje  sa  Čerstvá  studená  voda  a v nej  sa  nechá  variť.  Ked  sa 
tela  pretne,  nachádza  sa  v chrbtovej  kostí  okrúhla  žila 
mliečnou  žilou  menovaná;  táto  sa  vyreže,  v chladnej 
vode  sa  umyje.  potom  sa  vari,  z novu  sa  voda  odleje  a naleje 
aa  čerstvá,  pokrája  sa  narovná  kúsky  a dá  sa  i s hrizl  om  do 
kaatrolka.  Pod  č.  Ď2.  udanej  oináčkv  pár  Jižiu  dá  sa  naň, 
pridá  sa  trochu  tarkaiiového  octu  a citrónovej  šťavy , to  sa 
spolu  zvarí  a odloží  sa  na  studené  miesto. 


1 2ŕĽ  Jelenie  li  u b y k rago  prichystať. 

Jelenie  huby  sú  dvojaké:  Čierne  a biele.  Čierne 
Hii  o mnoho  lepšie,  majú  zvláštnu  vôňu,  zavárané  nechajú  sa 
za  mnohé  roky  udržať  a rastú  v dubových  horách  celkom 
v zemi  zakryté.  Takéto  huby  teda  dobre  sa  vymyjú,  kôrka 
z vrchu  sa  olúpu,  do  kastróla  sa  dá  kus  masla,  jelenie  huby 
doň,  na  koniec  noža  tlčeného  miešaného  korenia  a to  sa 
nechá  zakryté  parít.  Potom  sa  dajú  na  sito,  aby  masť  z nich 
zriekla,  pokrájajú  sa  na  rezance,  k ním  sa  dá  za  pár  ližíe 
brnnátnej  omáčky  a kus  glásn,  to  sa  zvarí  a sa  odloží  na 
chladné  miesto.  Kôrky,  ktoré  sa  z húb  poodkrajovaly,  dajú 
sa  rlo  kastróla,  nane  sa  vyleje  pár  ližíc  vrelej  vody.  nechajú 
sa  zakryté  variť  a o d cedia  sa  p rez  sitko  do  pripravených 
už  hub. 
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137,  K ľati  n fáé  .pri  chystať. 

Pár  čisto  umytých  jarabie  v šiji  na  mäkko  esa  uparí, 
prská  z nich  aa  vykroja  a krivým  nožom  na  tenko  pokrájajú. 
Potom  sa  ostatné  verne  von  a dá  aa  do  mažiara  i s kosťami 
a dobro  sa  po tl čie.  Na  list}7  pokrájaná  žemľa  porozkladá  sa 
do  taj  masti,  kde  sa  jarabieš  pražily,  tam  sa  upraží,  p otlčené 
z mažiara  pridá  s k tomu,  zaleje  sa  polievkou  a n e oh  á sa  za- 
kryté spolu  variť.  Potom  sa  toto  prez  sito  pretrie,  arnieša 
sa  s pokrájanými  prskanú,  dá  sa  do  h ručenej  nádoby  h od- 
loží sa  na  chladné  miesto. 

128,  F 4 S z husacej  pečenky. 

Dve  husacie  pečeuky  sa  umyjú,  posolia,  hrebiékami  a 
Škoricou  po  pchaj  n a dajú  sa  do  prichystaného  žíja:,  jestlí  sa 
nedá  do  rúry,  nm  si  sa  dať  na  vrchnák  uhlie , aby  sa  i od 
vrchu  pieklo.  Po  oparení  vozne  sa  von,  nechá  sa  trochu  vy- 
stvdnúť  a dá  sa  do  mažiaru,  kde  sa  dobre  potléie.  Na  liaty 
pokrájaná  žemľa  rozloží  sa  tia  masf  do  kastróla,  nechá  sa  na 
žlto  upražiť,  zaleje  sa  polievkou,  na  koľko  je  potrebné, 
k tomn  sa  pridá  potlčoné,  spolu  všetko  Ha  varí , potom  tsa 
pretrie  cez  sito  a odloží  sa  na  chladné  miesto.  Ked  sa 
t týchto  fášov  potrebovať  bude,  musia  sa  najprv  S páľ  Žitkami 
rozmieéat 


129.  F á š z j c l c u í c. 

U č istené  jelenie  huby  pokrájajú  sa  ua  biiáalky;  do 
kastróla  sa  dá  kus  čerstvého  iiianla,  zelený  petržek  bobkový 
list  a tlčené  korenie,  v tom  sa  huby  upam,  dajú  sa  na  sito, 
aby  z masti  odtiekly , a po  vyBtydnutí  p otlčú  sa  v mažiari. 
Kôra  zo  žemle  sa  oddrie,  na  listy  sa  pokrája,  namočí  sa  do 
sladkého  mlieka,  potom  sa  mlieko  z lístkov  vytlačí  a dajú  aa 
do  mažiaru,  kde  sa  spolu  všetko  potlčic  a prez  sito  pretrie. 
Pridá  sa  ešte  za  pár  ližfc  Im  sacej  pečenky,  to  sa  všetko  roz- 
mieša. dá  sa  do  nádoby  a odloží  sa  na  chladné  miesto,  Na 
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ten  istý  spôsob  robí  sa  fáš  zo  šampiónov,  z taučekov  a rakov, 
k tomuto  ale  sa  musí  rakovej  masti  pridať  a pri  potrébovaní 
s pár  žitkami  ro  k miešať,  l'ááe  a rago  preto  sa  vopred  chy- 
stajú, poneváč  mnoho  práce  požadujú  it  preto  vopred  hotové 
byť  musia. 

130.  Kratin  fáš  z kureniec. 

Vezne  sa  pár  očistených  kureniec,  mSso  z prsôk  sa  vy- 
reže, od  žiliek  sa  očistí,  poseká  a dá  sa  do  mažiara.  Žemľa 
pokrája  sa  na  lístoky,  namočí  sa  do  sladkého  mlieka,  po  roz- 
močení vytiskne  sa  mlieko,  lístoky  dajú  sa  do  kastróla,  pridá 
sa  kus  čerstvého  masla,  dá  sa  do  mažiara,  spolu  s mäsom  sa 
p otlčie,  pridá  sa  6 žĺtkov  jedon  po  druhom;  a keď  je  všetko 
dohre  potlčeiié,  pretne  »a  próz  sito  do  nádoby,  zakryje  sa 
maSiLýui  papierom  a odloží  Sa  na  chladné  miesto.  Z takéhoto 
fášu  môžu  sa  urobiť  a)  halušky  na  garnir  ovanie. 

131,  Kratin  fáš  z telaciny. 

Z telacieho  stehna  odreže  sa  hodný  kus , čo  sa  menuje 
hrudka  (frikando),  pokrája  sa  na  kúsky,  k tomu  sa  dá  Vi  #■ 
hovädzieho  špiku,  tiež  sa  poseká  na  drobno  a dá  sa  do  mažiara. 
Malej  sa  pridá  na  zvýš  opísaný  spôsob  prichystaná  žemľa, 
dobrí!:  sa  s oh  tatu  í m po  tlčie,  doii  sa  dá  ti  žil  kov  jedon  po 
druhom,  pretrie  sa  prez  sito,  dá  sa  do  nádoby  a maaným  pa- 
pierom zakryté  odloží  sa  na  chladné  miesto.  Toto  sa  len 
vtedy  posolí,  keď  sa  potrebuje , aby  neostalo  červené.  Na 
, ten  istý  spôsob  robia  sa  fáše  zo  zajaca,  z jarabie  afcd,  Na 
fáš  k zverine  pridá  sa  slanina, 

132,  Kratin  fáš  z ryhy. 

Na  íáá  sa  taká  ryba  berie,  ktorá  nemá  veľa  kostí;  po- 
seká sa  na  kúsky  a ďá  sa  do  mažiara.  So  žemľou  sa  1ým 
istým  spôsobom  zachádza  jako  pri  zvýš  udaných  fášoch, 
nečo  viac  masla  sa  pridá  a v mažiari  dobre  sa  potléie.  Potom 
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sa  pretrie  cez  aiío , dá  sa  á o nádoby  a odloží  sa  ua  chladná 
miesto,  Z tohoto  sa  môžu  do  pôstnych  polievok  i halušky 
alebo  plnky  robiť, 

133.  Žíj  prichystať  k rozličným  pareným 
j edlám. 

K tomuto  cieľu  vezne  sa  podlhovatý  kastról,  slanina  po- 
krája sa  na  listy  a rozloží  sa  po  celom  dne.  Dve  na  listy 
pokrájané  cibule  dajú  sa  na  slaninu,  tak  tiež  na  rezáuky  po- 
krájané zelené  veci,  mrkva,  petržlen,  kaleráb,  paštrnák  a 
zeler  pridajú  sa  k tomu,  jako  i nožom  poitiepané  korenie. 
To  sa  podleje  polievkou,  zakryté  dá  sa  na  oheň  a nechá  sa 
pariť,  pri  Soni  sa  na  to  pozor  dá.  aby  neshnrclo,  avšak  žlto- 
brunátuu  barvu  dostalo.  Ked  j c potrebné  dačo  k obedu  pariť, 
k.  p.  kačku,  kapúna  alebo  dáku  zverinu,  dá  sa  ono  do  tohoto 
tak  zvaného  ži  j a.  Kde  sa  každodenne  hovädzina  na  po- 
lievku varí,  dá  sa  toto  mäso  asi  hodinu  pred  obedom  do  žlja ; 
jestli  sú  pohotové  telacie  kosti  a z hydu  odpadnuté  kúsky 
zo  šampióna,  to  sa  tiež  pridá  i k žijú  i do  polievky.  Vôbec 
pri  varení  je  áíj  potrebný  a užitočný,  l>o  v íiom  dostanú  jedlá 
opravdivú  chuť,  ked  sa  touto  tekúcou  látkou  dobre  ovlažia 
alebo  oblejú.  Po  obede,  ked  sa  zo  áíja  patričné  mäso  alebo 
pečeň ka  vybrala,  dá  sa  deň  pár  ližíc  múky , zaleje  a roz- 
mieša sa  polievkou,  nechá  sa  vyvariť,  precedí  sa  prez  sito  a 
z toho  iná  človek  na  druhý  deň  brunátmi  omáčku.  Aby  sa 
o zakladaní  žija  nemuselo  porád  pisaí  a vy  svetlo  var,  nech 
toto  poučenie  navždy  slúži,  lebo  o ňom  stane  sa  častejšie 
sisienka. 

B)  Čiastka,. 

Nepôstne  a pôstne  mäsité  prípravy. 

f 

134.  Masový  liz  (aule,  aepík.) 

Z očistenej  telaecj  hlávky  yyňajú  sa  inodzgy,  dobre  sa 
z krvy  umyjú  a na  kúsky  posekané  dajú  sa  do  kastróla. 
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Nane  sa  naleje  studenej  vody , pridá) á sa  2 fí,  žilovatého 
hovädzieho  mäsa.  ätyry  telacié  a Žtyry  aviňaké  nohy,  ktoré 
sa  najprv  na  drobné  kúsky  pokrájajú,  a to  ea  nechá  spolu 
variť.  Pena  z vrchu  sa  zberá  a po  nekoľko  hodinovom  varení 
pridá  sa  ešte  za  kolbu  bieleho  vina,  za  holbu  octu,  korenia, 
bobkový  list,  materin  á dúška,  tarkan,  bazilika,  šalvia,  zo 
všetkého  toho  to  len  v malej  miere ; tuk  tiež  hlávka  cibule 
sn  šupou,  mrkva,  kaleráb  a paštrnák.  Toto  sa  nechá,  za- 
kryté spohí  variť,  posolí  sa  trochu  a po  dobrom  rozvarení 
precedí  sa  prcx  sito  do  Jnnčenej  nádoby  a nechá  sa  až  do 
druhého  dňa  na  chladnom  mieste  stáť,  aby  sa  sadlo.  Jestli 
neni  dosť  kyslé,  vytlaŕi  sa  z páľ  citrónov  šťava  a pridá  sa 
tartanového  octu ; do  kastróla  ale  dá  sa  šesť  bielkov , urobí 
sa  malý  snáh,  dobre  sa  s predošlým  s mieša,  nad  ohňom  sa 
varechou  od  spodku  mieša,  kým  sa  nezvari  a pár  koehlov 
nevyhodí.  Potom  sa  obráti  stolička  hore  nohami,,  plátno  roz- 
prestrie sa  vo  dvoje,  na  každú  nohu  uviaže  sa  motúzom 
pevne,  by  sa  neodtrhlo,  prostriedok  plátna  zatlačí  sa  rukou, 
aby  ostala  tam  jamka,  pod  plátno  prinde  Čistá  mysa  a pri- 
chystaný už  aspik  vyleje  sa  naraz  na  plátno.  Pri  tomto  imisi 
i druhá  mysa  byť  pohotové,  aby  po  prvej  hneď  druhá  sa  po- 
ložila, potom  ale  Čo  je  v prvej  myse,  zleje  sa  zase  na  plátno 
a p o d i oži  sa  mvsa,  a tak  sa  preeieda  z mysy  do  mysy,  kým 
tekutina  nebude  vyzerať  j ako  zlato  žltá,  potom  sa  na  sto  d en  é 
miesto  odloží.  Ku  preciedzaniu  aspiku  lepši  je  Ú a n ér  vo 
veľkosti  servýtu,  ktorý  po  práce  vo  vode  aa  uperie  a na  čisté 
miesto  odloží.  Zvlažte  ku  studeným  jedlám  je  aspik  po- 
trebný, preto  iná  byť  už  vopred  prichystaný;  on  nie  lenže 
chuť  dodáva,  ale  i okrašluje  jedlá.  S aspikom  sa  mnohé 
jedlá  pripravujú,  a on  je  v kuchárstve  tak  veľa  významný, 
jakn  i glás  a ŽI  j. 

135.  h' á š z h u g a c ej  p e č e n k y v a s p i k u s o 
šampiónom. 

Pod  číslom  1 ä B prichystaný  fá£  rozmieša  sa  s rozpuste- 
ným aspikom,  posolí  sa  s pridaním  korenia  na  koniec  noža. 


to  sa  vyleje  do  tepäe,  po  celom  dno  roztrie  0a  na  rovno  a dá 
sa  na  ľad  k stuhnutiu.  Do  ŕ. istej  v Tade  zapravenej  farmy 
naleje  sa  na  prst  k vyše  asptku,  nechá  sa  stu  lm  uf,  pod  č.  122 
prichystaný  a na  drobné  kúsky  pokrájaný  šampión  poroz- 
kladá sa  ma  stuhnutý  ospí  k,  každý  kúsok  sa  pokvapká  aapi- 
kom  aby  stuhnul,  potom  sa  prichystaná  pefienka  okrúhlym 
vypldiovadlom  vy  krája , vo  farme-  do  okrúhla  porozkladá, 
na  to  trochu  aspiku,  nechá  sa  stuhnúť,  zase  sa  zaleje  napi  kom, 
aby  celé  zakryl ; po  stuhnutí  dá  sa  11a  to  šampión  a zase 
pečenka,  kým  aa  furma  nevyplní.  To  sa  nechá  atiilmuf,  pred 
U&Stolov&nim  vezne  Sa  von  z ľadu.  fitrina  celkom  aá  záiuočl 
do  letnej  vody,  vyvráti  aa  na  mysu,  okolo  toho  do  okoia  ob- 
ložia sa  triuliiaté  kúsky  pokrájaného  aspiku  a dá  sa  na  stôk 
Poznamenať  nádobno,  že  ani  fáš  ani  lampióny  nesmú  sa 
formy  dotknúť : táto  príprava  iná  priiisf  na  stôl  po  polievke 
j ako  chladná  asi  ctia. 


136-  F áá  z husacej  pečeň  k y 11a  iný  spôflob. 

K tomuto  je  potrebné  dve  husacie  pe Šenky  pokrájať, 
s miešaným  korením  posypať  a zakryté  nechať  štát.  lam- 
piónové kôrky,  cibuľa  a zelený  petľžel  na  drobilo  sa  pokrá- 
jajú. dajú  sa  do  111  asi  a na  kastról,  nechajú  sa  trochu  upražiť, 
na  to  sa  dá  prichystaná  pe Šenka  a celé  nechá  sa  zakryté 
uparif.  Do  tohoto  prinde  trochu  múky,  nechá  0a  6 aspikom 
rozpustiť  a zvariť,  z pár  žĺtkov  urobí  sa  lczou , doň  prinde 
citrónová  šťava,  celé  sa  s tým  zalegiruje  a pretrie  sa  prez 
sito.  Potom  sa  dá  do  čistej  nádoby,  mieša  sa  na  (‘hladnom, 
pridá  sa  a&piku,  do  iúrmy  ale  v ľade  prichystanej  naleje  sa 
aspik  na  pol  druha  prsta  a nechá  sa  sadnúť.  Z triciatyoh 
rakov  povyberajú  sa  chvostíky  a dajú  sa  do  kastróla ; nane 
ea  naleje  za  pár  ližío  vína,  zvaria  sa  a ocedia  11a  sito,  vy- 
atydnuté  porozkladajú  sa  na  aspik,  týmto  sa  pokvapkajú 
k stuhnutiu , potom  zase  sa  dá  naite  toľko  aspiku,  aby  za- 
kryte holý,  po  stuhnutí  naleje  sa  nane  z prichystanej  pe- 
íenky,  nechá  .sa  stuhnuf,  zase  aspiku  u týmto  sa  pokračuje 
až  kým  sa  nedoplní  furma.  Toto  sa  neehá  na  ľade  a v čas 


potreby  zamoči  sa  farma,  do  letnej  vody,  vyvráti  3a  na  mysu, 
rakov  É nôžky  sa  popukaj  ú okolo  do  fáäil,  z aspiku  krodouoni 
sa  obloží  a jedlo  je  hotové. 

157,  Katto  z husacej  peéonky. 

Do  fááu  pod  č,  1 28  prichystaného  namieša  sa  6 žĺtkov 
jcdon  po  druhom,  z troch  bielkov  sbije  sa  sňali  a z ľahka  sa 
do  predošlého  vmieša.  Do  maslom  vymastenej  farmy  na  dno 
dá  sa  vykrojený  pomastený  papier  , na  to  sa  dá  prichystaný 
fá£  k pareniu  a potom  sa  vyvráti  na  tanier  k vysty (hllltiu. 
Do  vätfiej  formy  clá  sa  aspiku  na  pol  druha  prsta  zvýše, 
nechá  sa  na  Tade  sadnúť,  vykladie  sa  rakovými  chvostíkmi 
medzi  to  prinde  očistený,  vo  vlne  a octe  uvarený  karfiol,  po- 
kvapká sa  aspikom,  po  usadím  ti  doleje  sa  aspikom,  aby 
všetko  zakryté  bolo,  na  to  prinde  vyetydnutý  fáš,  ktorý  má 
byť  na  pol  prsta  vôkol  od  ftinuy  vzdialený,  doleje  sa  aspikom, 
po  usadím  ti  vyvráti  sa  na  mysu,  rakové  nôžky  okolo  sa 
popcbajii  a my  sa  sa  garniruje  aspikom. 

158.  Filé  z husacej  pečeň  k y a s kupónom 

v aspiku. 

% 

Husacia  pečenka  a kapún  sa  zasolí  a vyšpíkuje  hre- 
bičkami,  škoricou,  surovými  äampionami  a jeleuými  hubami, 
to  nechá  sa  spolu  v žiji  opariť,  potom  ea  von  vezne,  aby  vy- 
stvdlo.  L)o  f urny  naleje  sa  na  prst  zvýše  aspiku  a nechá  sa 
v ľade  sadnúť ; na  tvrdo  uvarené  a olúpané  vajce  nechá  sa 
vystydnúť,  z bielku  krájajú  sa  tenké  kúsky,  % ktorých  sa 
patričným  vypichovadlom  mesiaČky  vykrajujú,  tie  sa  tak  po- 
kladu na  dno  kastróla,  aby  tvorilv  veniec,  do  prostriedku 
ale  položí  sa  žĺtok,  celé  sa  pokvapká  aspikom  pozorne,  aby 
celé  ostalo,  po  stuhnutí  doleje  sa  aspikom,  aby  celé  zakryté 
bolo ; z kapúma  prsia  sa  vyrežú , s neho  sa  krájajú  úhladné 
filé  jako  i z husacej  pečenky,  ukladajú  sa  na  kastról  tak, 
aby  jednu  vrstvu  tvoril  kapún,  druhú  pečenka,  každý  rad  sa 
zaleje  aspikom  k stuhnutiu  a tak  sa  pokračuje,  až  sa  farma 


doplní.  T áto  sa  nechá  v ľade  štát,  pred  nastolovanim  vloží 
sa  do  letnej  vody,  vyvráti  sa  ua  mysu,  okolo  toho  sa  po- 
kladie  posekaný  aspik,  šalátové  križalky  a na  tvrdo  uvarené 
pokrájané  vajda.  Na  tvrdo  uvarený  žĺtok  roztrie  sa  s olejom 
a a octom,  posolí  sa  a tým  sa  šalát  obleje. 

139.  Fľikasiťované  kurence  v a s pi  k u, 

Očistené  mladé  kuriatka  s podkladanými  nôžkami  dajii 
*a  do  kastróla , nane  sa  naleje  rovná  miera  vina  a vody, 
pridá  sa  d robu  o pokrájaných  zelených  vecí  jako  í voňavých 
zelín,  ctd é sa  posolí,  zakryté  na  mäkko  sa  vari,  odloží  sa  na 
stranu  a nechá  sa  v fť>in  lizo  (šaťte)  vystydnuť.  Kurence  sa 
nechajú  odtieni  a pokrájajú  sa  na  pekné  štvrtky : v kastróle 
rozpusti  sa  kus  masla,  doň  sa  dá  za  ližiell  múky , zaleje  sa 
aspikoni,  pridá  sa  niečo  z toho  lizii,  v ktorom  sa  kurence 
ttvarily  a nechá  sa  dohre  zvariť  na  omáčku.  Zo  štyroch 
žĺtkov  urobí  sa  lezon,  doň  sa  vy  tisne  z citrónu  šťava,  toto  sa 
pod  ustavičným  miešaním  dá  do  omáčky,  pretrie  sa  p rez  sito,' 
dá  sa  zpátky  do  čistého  kastróla,  prichystané  kurence  o máčaj  ú 
na  do  toho,  rozkladajú  sa  na  teplu  a odložia  sa  na  chladné 
miesto.  V tom  lizo,  kde  sa  kurence  varíly.  uvarí  sa  teraz 
očistený  karfiol,  odccdi  aa,  omáča  sa  do  tej  istej  omáčky  a 
každý  kus  osoby  te  rosí  ožeň  ý nechá  sa  stáť  na  studenom 
mieste.  B rúnu  o u v ľade  prichystanou  dľa  často  už  udaného 
spôsobu  sa  pokračuje,  spodok  sa  rakovými  chvostikamij 
ktoré  hore  koncom  stáť  musia,  obloží,  doleje  sa  aspikom,  až 
aa  farma  doplní,  nechá  sa  v ľade,  prcrl  iiantotovanim  ale 
omáča  sa  farma  v letnej  vode,  vyvráti  sa  na  mysu , okolo 
celého  ale  porozkladá  sa  drobno  pokrájaný  aspik  a pri- 
chystaný karfiol, 

140.  Mladé  prasiatko  v aspiku. 

Pri  tejto  príprave  je  najlepšie,  ked  su  prasa  vtedy  robí 
kedj  aspik,  aby  sa  spolu  mohlo  variť,  poneváfí  aspik  do- 
stane lepšiu  chuť.  Prasa  pokrája  sa  na  štvrtky,  dá  sa  do 
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kastróla  a tak  sa  s ním  pokračuje  jako  avý&  s kurencami, 
potom  sa  poriadne  nechá  vystydnú£  a krájajú  sa  z nebo 
poriadne  kúsky.  Do  kastróla  dá  sa  kns  masla  a ža  ližicu 
múky,  zaleje  sa  aspikom  i ton  polievkou,  kde  sa  varilo ; ao 
äStýr  žĺtkov  a z cifrOUOVej  šťavy  urobí  sa  lezon  t tým  sa  za- 
legiruje  omáčka,  precedí  sa  prez  sito.  celý  kúsok  z prasaťa 
celkom  sa  oinoél  v nej,  dá  sa  na  tepšu  a odloží  sa  11a  studené 
miesto.  Do  furmy  v ľade  prichystanej  nalej  e sa  na  pol  d rúba 
prsta  aspiku,  nechá  sa  stuhnúť , na  tenké  listy  pokrájaný 
jazyk  alebo  šovdra  porozkladá  sa  po  aspilcu,  pokvapká  sa 
a nechá  sa  stu  hrmí,  na  to  sa  pokladic  prichystané,  prasa  až 
do  vrchu,  dolieva  sa  aspikom;  jcatli  omáčka  ostala,  roz- 
riedi sa  s aspikom  a vrch  formy  ňou  sa  doplní,  nechá  sa 
na  ľade  stáť  a v o štatútmi  sa  pokračuje  d Ta  b oreil  daného 
predpisu. 

141.  Pstruhy  v aspiku. 

Pstruhy  musia  byť  živé,  ínátej  nemajú  tú  bar  v u,  ktorá 
im  je  prirodzená  a ktorú  aj  pri  jedle  podržať  majú.  Takýto 
Živý  pstruh  chytí  sa  do  ruky , po  hlave  sa  nožom  uderí, 
potom  treba  ho  vypytvať,  z krvy  vymyť , dať  do  nádoby, 
v ktorej  je  sol  s octom,  a v tej  sa  poobracia.  Do  čistej  ná- 
doby dajú  sa  pstruhy,  na  listy  pokrájaná  cibuľa,  zelené  veci 
s voňavými  zelinami  a nožom  po  štiepané  korenie,  to  sa  za- 
kryté nechá  stáť,  naiie  sa  naleje  vrelá  voda.  po  zvarení  ale 
odložia  sa  k vystydiiutíu.  Do  prichystanej  v ľade  furmy 
naleje  au  11a  poldruha  prsta  aspiku  a nechá  sa  s tu  h mi  f. 
Z triciatych  uvarených  rakov  v cclosti  povyberajú  sa  chvo- 
stíky, dajú  sa  do  nádoby,  do  ktorej  sa  naleje  za  pár  ližíc 
7.  tej  polievky,  kde  sa  ryby  varily,  v tejto  nechaj  ú sa  zvariť, 
cdcedia  sa  a žilky  z chvostíkov  sa  povyberajú,  milkké  ale 
od  spodku  sa  okre  že.  Z týchto  sa  vôkol  furmy  urobí  veniec, 
pokvapkajú  sa  aspikom,  aby  pevne  stály ; ešte  viac  sa  do- 
lejú aspikom,  vystydnuté  pstruhy  ale  vyberú  sa  u a čistý  servýt, 
roso!  sa  po  vytláča,  opatrne  sa  pokrájajú  na  drobné  kúsky, 
chrbtami  sa  kladú  na  aspik,  po  iiložcu i jednej  vrstvy  zalejú 
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aa  aspikom,  aby  zakryté  boly ; ked  sa  sadlo,  dá  sa  druhá 
vrstva  pstruhov  chrbtami  kit  í'urinc,  a tak  sa  pokračuje,  kým 
sa  Air  ma  doplní  * potom  sa  nechá  stu  h mi  f,  vyvráti  sa  na  mysu, 
7t  aspikn  sa  pokrája  triuhíatý  k rodím  a obloží  sa  vôkol, 

142,  Hlavátka  (L  a e hsforelle)  so  studenou 
omáčkou. 

EUaVátka  je  takmer  najlepšia  ryba;  ona  sa  sdržuje 
v skalnatý eh  vodách,  preto  má  aj  svoju  zvláštnu  chuť,  po- 
trebuje sa  v cclosti  k veľkým  obedom  pre  svoju  krásu,  tak 
že  aúc  privravená  každého  pozornosť  na  seba  obráti,  Z hla- 
vátky  Mreže  sa  nožom  celá  í lipa,  vymyje  sa  vo  vode,  dá  sa 
na  scľvýt,  dobre  sa  posolí,  do  nervýtu  sa  celkom  zakrúti  a 
motúzom  sa  zaviaže.  Potom  sa  dá  do  podlhovatej  dobre 
cínovanej  nádoby,  na  ňu  sa  naleje  tri  žajdlíky  octu,  pridá 
voňavých  a krájaných  zelených  ved  a citrónové  kôrky, 
v tom  sa  poobrada.  zakrytá  nechá  sa  za  pár  hodia  stáť,  do- 
leje sa  k nej  voda  a nechá  sa  povoľne  tak  variť,  aby  sa  ani 
neprevarila,  ani  aby  nechutila  j ako  surová.  Po  odvarení  od- 
loží sa  na  stranu,  nechá  sa  tak  ako  jc  v nádobe  vystydiiuf, 
potom  sa  nechá  odtiecť,  pozorne  sa  vykrúti  zo  servýtu  a dá 
sa  na  dlhá  mysu.  J eatli  je  ryba  od  mysy  dlhšia,  zašije  sa 
práve  tak  dlhá  daska  do  servy  tu  a ryba  položí  sa  na  im. 
Ho  osobytnej  nádoby  dajú  sa  dva  surové  žĺtky,  miešaj  d sa 
nad  ľudom , do  nich  pmide  za  ližicu  oleja,  to  sa  ustavične 
mieša ; ked  je  to  vysiaknuté,  zase  sa  dá  oleja,  kým  nebude 
tejto  látky  toľko,  koľko  je  na  rybu  potrebné,  a pozorne  sa 
mieša,  aby  sa  ueerazílo,  ponevač  to  m tmi  byť  j ako  maslo. 
Z papieru  urobí  sa  škarníela  s dierkou  na  konci , do  nej  sa 
dá  majones  a vyriska  sa  na  rybu.  čim  na  okrase  veľa  vyhrá, 
triulihité  kúsky  aspíkn  pokladu  sa  okolo  iyby,  do  ňálkv  dá 
sa  pod  č,  104  prichystaná  omáčka  a tak  sa  celé  dá  na  stôk 

143.  Pôstny  aapik  prichystať. 

Ked  sa  íihivátka  von  vzala  z tej  tekutiny,  v ktorej 
stí  varila,  nechá  sa  táto  tekutina  so  všetkými  ostatnými 
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prídavkami  pomaly  variť , k čomu  sa  pridaj  ň surové  ryby, 
Z viziny  mechúr  íHausenblaflé)  íihí  na  jcdon  lät  aíi  11a  drobno 
roztrhá,  nechá  sa  h predošlým  variť ; jeutli  sa  ale  táto  teku- 
tina z ryby  na  aapik  potrebovať  bude,  nesmie  sa  hlavátku 
veľmi  hoIíÍ:  to  sa  potom  precedí  cez  bito.  odloží  sa  na  chladné 
miesto  a nechá  sa  až  do  druhého  dňa  k vyatydnutin,  masť 
ale  z vréhn  sa  *o berie  a rozpusti.  í>o  kastróla  dá  sa  šesť 
bielkov,  to  sa  roztrepe  na  slabý  snob,  vleje  sa  doň,  spolu 
sa  dobre  rozmieša,  pridá  so  k pár  citrón  o v šťava,  farkanový 
ocot  a trochu  kornielu,  ahv  malo  bar  v n,  varečkou  sa  mieša 
na  ohni.  kým  sa  ne  z v or  Ĺ,  na  prichystané  plátno  vyliať  a tak 
sa  pokračuje,  jaka  stojí  pod  C\  1 34.  Vízový  mechúr  môže 
sa  prv  prichystať  a prečistený  doň  vliať,  Čistý  navarený 
o špik  dá  sa  ďo  pohárov , v ktorých  sa  ovocie  zavára,  tieto 
sa  naplnia  tok,  aby  k vrchu  l)o]o  ešte  prázdne  na  [iol  druha 
prata,  na  vreli  pohára  dá  sa  čisté  plátno,  na  to  rozmočený 
m nebúr,  ktorý  so  motúzmi!  dobre  zamaže,  ospí  k tento  dá  so 
do  pory  k Kváreniu,  potmn  sa  na  stranu  odloží,  nechá  sa  za- 
kryté n tá  t k vystydmitiu,  potom  sa  p t diáre  poutierajú,  od- 
ložia sa  na  suché  a chladné  miesto  a nechá  ^ na  dlhé  časy 
držať  a kedykoľvek  sa  môže  potrebovať. 

144.  H 1 a v á t k a v o špik  o v ej  obrúb  n ej  (r  á f o v ej) 

f u r m e. 

burina,  ktorej  dno  je  v prostriedku  hlbšie  nežil  od 
krajov  vôkol,  zapraví  sa  do  ľadu,  naplní  sa  ospí  k nm  a nechá 
sa  stulmuť,  Z pozostalej  hlavátky  pekné  kúsky  sa  prichy- 
stajú, nechajú  sa  na  chladnom  mieste  stáť;  potom  dľa  zvýš 
opísaného  spôsobil  urobí  sa  maj  mies,  doň  sa  vytlačí  citrónová 
šťava  a nechá  sa  tiež  mi  chladnom  stáť.  Tak  tiež  sa  pri- 
chystajú hlávky  pekného  šalátu  a pár  vajec  uvarí  sa  na  tvrdo. 
Pred  jedením  vezne  sa  fiinna  s ospikom  von,  zamorí  sa  do 
letnej  polievky.,  vyvráti  sa  na  mysu  . do  prostriedku  ukladá 
sa  hlavátka  a po  nej  prichystaný  inajones;  z poz ostal ého 
majoiiesu  ale  robia  na  cez  škarnichí  pekné  eirády,  to  sa 
rakovými  chvostikarni  vôkol  obkkdio.  prichystaný  šalát  dá 


78 


Bft  okolo  aspikn  na  mysu  a naň  priiidú  na  križatky  pokrá- 
jané uvarené  tvrdé  vajda.  Konečne  sa  dva  uvarené  žĺtky 
rozmiešajú  s olejom  a tartanovým  octom,  doň  prinde  ešte  sa 
lížicu  horčice  ,1  s 1 1 m sa  šalát  poleje. 

145.  Miešaná  asietla  v a*  piku. 

Peklovaný  jazyk  krája  m na  tenké  listy  a z neho  sa 
vykrajujú  okrúhle  kúsky : mladé  kurence  prichystajú  sa  na 
spôsob  pod  é,  139  opísaný ; äo  áovdry,  na  ktorej  i slaninka 
byť  musí,  pokrájajú  sa  tenké  kúsky;  dvacať  rakov  uvarí  sa 
v slanej  vode,  z chvostíkov  šupa  sa  zoberie,  žila  sa  von 
vozne,  rozrežú  sa  p rez  poly.  aby  pni  chrbta  ostalo , a aby 
mohly  h or  ľ kom  rotu  stáť.  dajú  sa  do  kastróla,  nauč  pár  Jižíe 
fispiku , v ňom  sa  poobracajú  a všetky  udané  prídavky 
nechajú  sa  na  chladnom  stáť.  I>o  formy  na  pol  druha  prsta 
naleje  sa  aspiku,  dá  sa  do  ľadu  u po  stuhnutí  urobí  sa  z pri- 
chystaného jazyka  v diaľke  pol  prsta  od  tur  my  veniec,  po- 
kvapká aa  aspikom ; ked  stuhne,  doleje  sa  aspiku.  aby  jazyk 
celkoiu  zakrytý  bol : po  stúh  núti  aspiku  dajú  sa  naň  kurence, 
doleje  sa  aspiku;  po  stuhnutí  dá  sa  äovdra,  doleje  sa  aspiku 
až  sa  ľuruia  doplní,  Potom  sa  to  nechá  stnhnuť,  pred  obedom 
omoc  i sa  forma  do  letnej  vody,  vyvráti  sa  na  mysu,  okolo 
sa  obkladu  raky,  na  tri  uhly  nakrája  sa  aspik  u urobí  sa 
z neho  okolo  rakov  veniec. 

14fi,  Hla  vát  k a s holi  andskú  u omáčkou  a 
s krumplami. 

Pozostalé  kúsky  z hlavátky  prichystaj  ú sa  do  nízkej 
nádoby,  porozkladajú  sa,  liane  sa  vyleje  z látky,  v ktorej  sa 
varila,  a nechá  sa  11a  horúcom  mieste  stáť.  Do  kastróla  dá 
*a  kus  čerstvého  masla,  nechá  sa  rozpustiť,  nie  ale  11a  žlto, 
pridá  sa  krájaný  petržel,  krumple  uvarené  a olúpané  sa  ob- 
krúžlia.  aby  malý  j e '.Inak  ú podobu,  dajú  sa  do  masla,  posolia 
sa,  pred  nastolovamm  do  okrúhla  sa  úklad  ú prieky  staň  ó 
kúskv  hlavátky,  krumple  dajú  sa  do  prostriedku ; do  masla 
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dá  sa  páľ  ližle  smotánky,  citrónová  šťava,  to  sa  chytro  spolu 
svári.  hlavátka  tým  sa  obleje  j ako  i krumple,  čo  viečko 
horúce  musí  prísť  na  stôl. 


147.  Stružky  (ô  n i c l e)  z h 1 a v á t k y u a r o ä t i 

pečené. 

Zo  surovej  hlavátby  poreže  sa  kus  z hlavy  na  asi  pol 
prsta  hrubé  stružky  jednej  veľkosti , nechajú  ríi  za  hodinu 
v soli  stáť,  rozkladu  sa  na  rozstreté  čisté  plátno,  rôsol  sa  vy- 
tlačí z nich,  potení  sa  pokladu  do  liničCTiej  mysy,  naiie  sa 
naleje  pár  ližíc  oleja,  vytlačí  sa  citrónová  Stavu,  pridá  sa 
zeleného  petrželu,  na  listy  pokrájanej  cibule  a miešaného 
tlčeného  korenia,  a nechá  sa  za  hodinu  stáť.  Hodinou  pred 
nastolovaním  každý  kúsok  sa,  očisti,  na  rGŠt  poklad  ie  a na 
voľnom  ohni  sa  pečie ; dal  ej  sa  obmáča  krídelkom  tou  látkou, 
kde  sa  rybu  niarinovala,  na  obe  strany  sa  n d pečie  a na  mysu 
poriadne  poukladá.  Pcíl  č.  y 2 prichystaná  omáčka  sa  vozne 
do  kastróla,  j ako  i pár  ližic  tarkauovélio  octu,  toľko  smo- 
tánky a drobím  krájané  kaprly.  to  sa  spolu  zvarí  a dá  sa 
osohy  tne  do  šálky. 


148.  Stružky  z hla  vát  kv  na  iný  spôsob. 

Stružky  z ryby  prichystajú  sa  dľazvýš  udaného  spôsobu, 
posolené  a miešaným  korením  posypané  nechaj  d sa  stáť ; na 
tanieri  roztrepe  sa  pár  žĺtkov  s rozpusteným  Čerstvým  maslom, 
každý  kúsok  ryby  do  toho  sa  omáča  a žemíovýroí  omrvin- 
kami sa  obsype.  V kastról  t rozpustí  sa  kus  masla,  čisté  sa 
zleje  do  tepáe,  prichystané  kúsky  ryhy  jed  on  po  druhom  na 
to  sa  porozkladajú  a odložia  sa  na  chladné  miesto.  Asi  štvrť 
hodinou  pred  nastúlúvaiiiiu  odpor  ú sa,  aby  z oboch  strán 
dofťtaly  žltú  barvu.  na  mysu  sa  poriadne  poukladajú,  osoby  tne 
do  šálky  ale  prinde  citrónová  omáčka. 
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149.  Vysmažené  pstruhy. 

ľ 

Pátral)  ohľadom  chuti  prevyšuje  i Mavátka,  má  biele  a 
ľahké  mäso,  tak  že  i chorý  môže  ho  užívať.  K tomuto 
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jedlu  vesne  na  tlľa  potreby  istý  pofiet  pstruhov  jednej  veli- 
kosti,  najprv  ich  treba  vypitvať  a vymyí,  potom  sa  pokladu 
na  mysu,  zasolia  sa  a nechajú  sa  na  chladnom  mieste  stáť. 
Potom  sa  vyberú  zo  soli  na  plátno,  rosol  z nich  sa  vytlačí  a 
po  obracaj  ň sa  v múke.  Na  tanieri  sa  roztrepe  vajce,  každý  už 
omúčený  kus  doň  sa  namáča,  žemľovými  omrvinkami  sa  ob- 
sype a pred  uastolo  vaní  m vysmažia  Ha  v horúcom  masle  na 
žlto,  dobre  sa  nechajú  z masti  odriecť,  na  mysu  sa  rozstrie 
servýt,  ryby  iiaii  sa  poukladajú,  prichystaný  zelený  pctržel 
hodí  sa  do  horúceho  masla,  ehvtro  sa  z neho  výbere,  z masti 
sa  odcedí  a tým  sa  ^amirnjú  ryby k tomu  sa  ešte  pridá 
citrón. 


150,  Marín  o van  é pstruhy. 

So  pstľiiliami  sa  pokračuje  dla  predošlého  predpisu  Na 
liaty  pokrájaná  cibuľa  dá  sa  do  kastróla,  na  ňu  sa  vyleje  pol 
žajdlika  octu,  pridá  sa  pár  z rnok  korenia  a bobkový  list,  to 
sa  nechá  zakryté  spolu  za  štvrť  hodinu  variť , vyleje  sa  na 
vysmažené  ryby,  po  vystyilnuti  vyleje  sa  nauč  za  pár  ližie 
oleja,  nechajú  sa  za  pár  hodín  stáť  n pred  nastalo vanliu 
poriadne  sa  pokladu  na  podlhovatú  mysu  a marinád  nane 
i*a  vyleje. 


161-  Kotletky  zo  pstruhov. 

K tomuto  by  škoda  bolo  pekné  pstruhy  posekať,  z ma- 
lých surových  pstruhov  ale  nedá  sa  mäso  celkom  píiod- 
rezovaf,  preto  prichystané  v slanej  vode  nechajú  sa  zvariť  a 
a po  yystydimti  dá  sa  mäso  dobre  odobrať,  p otlčie  sa  v ma- 
žiari, v mlieku  namočená  ženila  sa  vy  tisne,  dá  sa  do  masla 
v kastróle,  pridajú  sa  dve  celé  vajcia  a to  sa  spolu  mieša,  kým 
sa  Tuassa  od  dna  neodlišuje,  potom  sa  dá  k rybám  do 


íh 


76 


mažiara,  spolu  sa  p otlčie,  posolí,  tri  žĺtky  k tomu,  pretrie 
sa  prcz  sito  a z toho  sa  robia  okrúhle  kadetky  jednej  velí  kosti 
každá  sa  zamorí  do  roztrepaného  vajca  a obsype  sa  žemľn- 
vými  novinkami : čerstvé  maslo  sa  rozpustí,  čisté  sa  odleje 
11a  tepäu,  doň  sa  kotletky  poriadne  poukladajú,  odložia  sa  na 
studené  miesto,  pred  nastolovautm  odpečú  sa  na  žlto,  po- 
kladu sa  na  mysu  do  okrídlia,  pod  é.  122  prichystané  rngo 
a pár  žitkami  sa  zalegiruje,  to  sa  dá  do  prostriedku  a obleje 
sa  látkou  zo  žija.  Toto  sa  môže  i na  pôstny  deň  na  asietlu 
upotrebiť. 

k 

152*  Pstruhy  s rakovým  rago. 

Istý  počet  pekných  pstruhov  rozkrája  sa  na  polovíc  * 
rovnaké  kúsky  z nich  «a  režú,  aby  sa  mohly  poriadne  na 
mysu  poklŕlsť.  Potom  sa  zasolia,  pod  ť.  1Ô.  udaná  raková 
masť  sa  rozpusti,  každý  kúsok  ryby  doň  sa  o močí , poklad  i r 
sa  na  tepäu.  papier  pomastí  sa  rakovou  masťou . ryby  sa 
celkom  zakryjú,  aby  liane  neprišlo  žiadne  povetrie  a odložia 
sa  na  studené  miesto.  Rakov  30  uvarí  sa  v slanej  vode, 
mri eo  ?,  nich  sa  povyberá , do  kastróla  sa  dá  kus  čerstvého 
masla  a za  hrsť  žemľových  omrvínôk , ktoré  sa  na  žlto 
upražia,  zaleje  sa  smotánkou,  očistené  rakové  mäso  pokrája 
sa  na  kocky  a dá  sa  do  kastróla,  pár  razí  sa  zvarí  a posolí. 
Konečne  sa  zalegiruje  pár  lížte  rakovej  masti  s troma  žitkami, 
odloží  sa  na  teplé  miesto,  prichystaná  ryba  pozorne  sa  na 
voľnom  olrni  na  obe  strany  odpečie,  ukladá  sa  na  okrúhlu 
mysu  a rago  dá  sa  do  prostriedku. 

153.  Pstruhy  na  nemecký  sp  ô sob. 

Pstruhy  sa  prichystajú  dľa  zvýš  udaného  spôsobu,  za- 
solia sa  a nechajú  sa  za  hodinu  v soli  stáť;  zo  soli  vyberú 
sa  na  čisté-  plátno , rosol  sa  vytlačí  s rýb , kus  čerstvého 
masla  rozpustí  sa  na  ohni,  zl^je  sa  čisté  na  tanier,  doň  prifidň 
tri  žĺtky  a drobuo  krájaný  petržel , to  sa  dobre  spolu  roz- 
mieša, každý  kúsok  doň  sa  omáča  a ž e altovými  mrvili  ami 


obsype.  Do  tepše  sa  dá  čistého  masla,  na  to  sa  kusy  zo 
pstruhov  porozkladajú  a odložia  sa  na  studené  miesto.  Štvrí 
hodinou  pred  uaistolovanim  od  pečú  sa  žlto  na  obe  strany,  do 
okrúhla  ua  ínjan  sa  pokladu  a pripravená  biela  citrónová 
omáčka  vyleje  sa  do  prostriedku, 

lo  4.  P strú  b y s m a j o n e s o tu , rak  m>í  a s a ľ d e 1 m i. 

Pekné  pstruhy  na  polovíc  sa  rozrežú,  z os  f í sa  očistia, 
aby  mäso  čisté  bolo.  pokrájajú  sa  na  pekné  kúsky,  zasolia 
sa.  nechajú  sa  zasolené  za  pot  hodiny  stáť.  vyberú  sa  von 
na  Čisté  plátno,  rosol  z uteli  sa  vytlačí,  každý  kúsok  sa  za- 
morí do  rozpusteného  čerstvého  masla,  rozkladu;  sa  na  tepéu. 
odpečie  sa  na  voľnom  ohni.  aby  pekné  biele  ostalo , vyberie 
.sa  na  čistú  tabliet  i alebo  plech,  naue  zvrchu  položí  sa  čistá 
tenká  daštička,  na  ktorú  sa  dačo  ľahkého  položí,  aby  bol  y 
kúsky  zo  pstruhov  pod  malým  tlakom,  a ŕo  sa  tak  odloží  na 
chladné  miesto,  ľotont  sa  dajú  do  nádoby  dva  surové  žĺtky, 
na  ľade  sa  ustavične  mieäaju,  do  toho  prinde  za  liMen  oleja, 
po  vsiaknu  d s novu  oleja  a tuk  sa  pokračuje  rll'a.  potreby ; 
pridá  sa  eäíe  citrónová  Ifava  a celé  ua  posolí.  Dosať  kusov 
sanici  umyje  a očistí  sa  vo  vode.  mäso  od  oati  sa  oddelí, 
y.  divo*  tikov  šupa  sa  znberc  a p rez  polovíc  sa  rozkroja: 
ikry  (kiviar)  olejom  sa  prichystajú  a pred  itastolovaiiiin  máča 
sa  ryha  do  majoucsu,  ukladá  sa  ua  mysu,  z vrchu  okolo  nej 
dajú  sa  raky  bore  koncom,  vedľa  rakov  prindú  vôkol  ikry, 
okolo  týchto  prichystané  sardely . pozostalý  major  es  ale 
pekne  si  usporiada  na  vreli, 

1 ňo.  Vysmažený  kapor. 

t 

Najprv  sa  z kapra  šupa  nožom  zoškrabe,  potom  sa  vy- 
pitve, z k r vy  čisto  umyje,  na  kúsky  poseká,  zasolí,  nechá 
sa  za  hodinu  zasolené  stáť,  kusy  sa  vyberú  ua  čisté  plátno, 
rosní  sa  vytlačí,  každý  kus  sa  v múke  poobraeia,  vajce 
s rodou  sa  r natrepe,  ryba  sa  don  namáča  a žemľovými  mrvi- 
íwmi  obsype  a vysmáža  sa  v masle  na  Sltobmuátno.  Z masti 
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dobre  sa,  od  cedí,  na  papier  sa  vyloží,  servýt  11a  hwsu,  ryba 
poriadne  sa  složi  a sa  konina  aa  dá  na  stôl. 

156.  Marinovaný  kapor, 

Dl  a zvýš  udaného  spôsobu  prichystaný  a vysmažený 
kapor,  nechá  sa  vystydnnť,  poukladá  sa  do  nádoby,  každý 
kúsok  obleje  sa  dobrým  vínovým  octom,  naň  sa  dá  na  listy 
pokrájaná  cibuľa,  za  pár  Kžíc  kaprly  a málo  miešaného 
kúrenia,  dobre  zakryté  iieeliá  sa  na  chladnom  mieste  stáť  a 
dTa  žiadosti  sa  upoixebuj e. 

/ m 

157.  Kapor  ti  a iný  spôsob, 

Očistený  a umytý  kapor  prereže  sa  na  polovíc,  na  dva. 
prsty  šírky  po  narež  uje  sa  do  mäsu,  posolí  sa  a ostane  v soli 
j ako  i iné  ryby  za  Lodinu ; potom  sa  položí  na  plátno , rosol 
‘ä  neho  sa  vytlačí  a do  náuky  sa  zaobála.  Do  dlhej  nádoby 
dá  sa  kus  masla;  v ňom  sa  ryba  na  žlto  o tip  e tie , z masti  sa 
výbere,  pokrája  sa  11a  kúsky  a pokladie  sa  na  mysu.  Do 
masti,  v ktorej  sa  kapor  piekol,  dá  sa  pol  ližice  múky,  smo- 
tánky, posekané  kaporlv  a trochu  octu,  to  sa  dobre  svári  a 
ryba  tým  sa  obleje, 

158.  Kapor  s b o ú p o r o v o n o m á č k o a . 

Kapor  na  kúsky  sa  poseká,  v soli  sa  nechá  sň. ť,  vy- 
berie sa  na  plátno,  rosol  z neho  sa  vytlačí,  zaobák  sa  do 
múky.  rôšt  sa  pomastí  maslom,  uaú  prínde  ryba,  ktorá  sa 
’i  oboch  strán  na  uhli  z polovice  odpačie.  Do  kastrda  sa  dá 
kus  masla,  doň  sa  dá  pár  lížic  žemlovýeli  omrviniek,  v tom 
sa  na  žlto  upraží,  pridá  sa  za  ližieu  múky  a tlčenej  papriky, 
zaleje  sa  smotánkou , ostatné  doleje  sa  dľa  potreby  vodou. 
Octu  sa  toľko  pridá,  aby  kyslé  bolo;  strúčok  cesnaku  sa 
očisti,  na  labiu  sa  dá  na  koniec  noža  soli,  to  *a  spolu  rozotrie 
a posolí,  celé  nechá  sa  zvariť,  don  sa  pokladie  ryba,  ]ár 
razí  sa  spolu  svári  a,  tak  sa  dá  na  stôl. 
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159.  číky  s k uč pOrom. 

Živé  číky  daj  ú sa  Ho  riečieo  (m  e im  j ŕ sa  to  1 )ureh  solila^) 
alebo  inej  nádoby,  liane:  sa  hodí  soli  a (divte)  sa  zakryjú, 
ináčej  by  vyskákal  y , a nechajú  na  stáť.  Do  inej  ná- 
dob v'  Há  hä  kus  masla.  v ktorom  sa  ženilo  v ó omrvine  im  žlto 

!ť  Ftf 

upražia,  pridá  sa  cibule , naleje  sa  vodou  alebo  polievkou 
ž ryby,  okyslí  a nechá  sa  variť,  číky  dajú  sa  do  toho  j ako  i 
smotánka,  straček  cesnaku  so  solon,  to  sa  rozotrie  a celé 
nechá  sa  spolu  variť. 

160.,  číky  s kap  usňou  polievkou. 

I Ha  potreby  postaví  sa  do  nádoby  kapusnej  polievky 
u za  hrať  kapusty,  nechá  ho  variť  ako  zvýá  stojí , urobí  sa 
zápražka,  zaleje  sa  polievkou,  kapusta  mi  drobnú  posekaná 
pridá  sa  k tomu,  číky  prichystané  tiež,  kto  je  milovník  pa- 
priky. môže  sa  i táto  pridať,  ostatní e sa  robí  Hľa  a výš  udaného 
š p osobu. 

Ifil.  Vysmažené  číky. 

Ketf  číky  v soli  poatály,  vyberú  sa  na  , čisté  plátno,  vy- 
tlačia sa  medzi  rukami,  v múke  sa  pooMlajú,  omáčajii  sa  do 
roztrepauäbo  vajca,  obsypú  sa  žeinľovými  omr  vinami,  v masle 
na  žlto  sa  u p ruži  n si  v pôstny  deti  dajú  .sa.  osoby  tu  o ku 
kapuste  Jia  tanier.  Stane  sa,  že  sa  väetke  číky  nemôžu  naraz 
upotrebiť,  tedy  sa  dá  do  ŕafla  čistej  vody,  ttrôchu  sladkého 
mlieka  a omrvitiy  z chleba,  každý  deň  sa  mi  dá  čerstvá  voda. 
a tak  su  za  dlhy  rus  udržia  ua  chladnom  mieste. 

H12,  S t u k n i r o s o I c u v a r e u á. 

Srnka  sa  dá  o n moji  o h?  psie  potrebovať  než  h kapor; 
urui  má  lepšie  mäso,  poneváó  len  malé  ryby  loví;  následkom 
toho  dáva  sa  celá  k stolu.  Supa  x nej  sa  ostrým  nožom 
zreže,  vypitve  a vymyje  sa.  Iirkadíá  sa  poodsokltjú,  od  hlavy 


■t 


so 


cez  prostriedok  rozreže  sa  na  dvoje,  skráti  sa  zpátky » oba 
konce  sa  do  pysku  strčia  tak,  aby  mäso  bicie,  kade  sa  roz- 
rezala, zvonku  stálo,  posolí  a dá  sa  do  nádoby ; na  listy  po- 
krájaná cibuľa , korienky  zelených  vecí  t voňavé  zeliny, 
korenie,  bobkový  Hat  a žajdlik  octu  sa  pridá,  nechá  sa  za- 
kryté stáť  a keď  sa  za  hodinu  m ruinovala,  doleje  sa  vriacou 
vodou,  aby  ryba  celkom  zakrytá  bola  a nechá  sa  variť,  aby 
ani  neostala-  surová,  ani  aby  sa  neprevarila : potom  sa  odloží 
na  stranu  a pred  nastolovanim  pozorne  sa  von  vozne,  aby 
v eeloBti  na  mysu  príála,  pôdnu  sa  naleje  z látky , v ktorej 
sa  ryba  varila,  nožom  sá  nastrúha  očisteného  chrenu,  dá  sa 
okolo  nej  a servíruje  sa  octom  a olejom. 

1 68.  S t u k a s h n 11  a u d s k o u omáčkou  a 
s kru  m pl  a tni. 

Srnka  sa  pripraví  dla  zvýš  udaného  spôsobu : do  ka- 
stróla dá  sa  kus  čerstvého  masla,  doň  drobno  krájaný  petrže), 
to  nechá  sa  spolu  na  ohni  užíarif,  do  toho  prinde  za  páľ  lížte 
smotánky  a citrónová  šťava,  to  sa  spolu  svári , posolí  a na 
h orúcom  mieste  nechá  stáť.  Uvarené  krumple  sa  obk  nížila, 
do  kastróla  sa  dá  kus  masla  a drobilo  krájaný  petržel , to  sa 
posolí,  doň  priurhi  krumple,  aby  horúce  boly,  horúca  šťuka 
vezne  sa  von.  položí  sa  na  mysu,  do  prostriedku  prú  idú 
krumple,  to  sa  poleje  s prichystanou  omáčkou  a celé  musí 
prísť  horúce  na  stôl. 

1B4.  Pečená  ä pi  kovaní  šťuka. 

Zo  Äcstfuutovej  šťuky  odreže  sa  šupa.  aby  biele  mäso 
vyzeralo,  vypitve  a umyje  sa,  desať  čerstvých  sanici  umyje 
a ovisli  sa  vo  voilc,  oddelia  sa  o ti  kosti,  nožom  sa  porovnajú, 
pofllliovaté  kúsky  z nich  sa  krájajú,  i slanina  sa  rak  pokrája 
a tým  sa  štilka  z oboch  strán  vo  dva  rady  vyšpiknje  a síeo 
tak,  že  medzi  tie  dva  slaninou  špikované  rady  vyšpikuje  sa 
jedon  rad  sardelauii,  to  sa  nasolí,  miešaným  korením  obsype, 
pevný  papier  natrie  sa  čerstvým  maslom,  doň  zakrúti  a 


naviaže  sa  suika , dá  sa  ua  plech  a ueoliá  sa  v peci  opatrne 
piecť.  Asi  Štvrť  hodinou  pred  naatďovanim  papier  p oporne 
aa  dnltt  soberie,  aby  slanina  žl  iú  bami  dostala,  ryba  dá  M 
na  dlM  mysu,  oaobyte  do  šálky  ale  dá  sa  sar delová  omáčka. 


105-  Smažená  ž t u k a. 

Očistená  Srnka  poseká  sa  na  kúsky  asi  na  dva  prsty 
zhmhe,  zasolí  a nechá  aa  v soli  stáť.  výbere  sa  na  čisté 
plátno,  z nej  sa  vytlačí  rosol,  kúsky  do  múky  sa  poobálajú, 
oniäčajú  sa  do  vajca,  obsypú  sa  ženiľbvýnii  Omrvinkami, 
v horúcom  masle  na  žifo  sa  usmaží  a z masti  nechá  sa  od- 
tiecť. Vykladá  sa  na  papier,  na  mysu  sa  dá  servýt,  naň  u sa 
ryba  do  výšky  kladie  a tak  sa  dá  na  stôl,  Marin  ovaň  á 
štuka  robí  sa  na  ten  istý  spôsob  jako  pod  é.  1 5í'  udaný 
marin o vaný  kapor. 


Uvil.  Chladná  štuka  s m aj  o ti  c s o m. 

Oéistená  a posolená  štítka  zakrúti  a zaviaže  sa  do  ser* 
vrtu.  dá  sa  na  dlliú  nádobu,  v ktorej  iuusi  vystretá  ležal, 
naftu  sa  naleje  za  holbu  vínového  octu , pridá  sa  voňavých 
zelín,  materinu  dúška,  tarkan,  šalvia,  bobkový  list,  korenie 
a zelenú  i eei,  s tým  sa  nechá  zakryté  za  hodinu  štát.  potom 
sa  naleje  naúu  toľko  vriacej  vody,  aby  celkom  zakrytá  bola, 
nechá  sa  pozorne  varil,  aby  sa  ani  neprevarila,  aj  aby  sa 
dosf  dovarila,  a odloží  sa  na  chladné  miesto.  Ked  sa  ryba 
bárs  jako  na  chladno  chystá  a jcstli  celá  má  priliať  ua  stôl, 
miisť  sa  jedným  dňom  prv  variť.  Po  vystyduutí  vezne  sa  von 
zo  servýtii,  dá  sa  ua  mysu  alebo  na  prichystanú  dasku  a 
vo  všetkom  inom  tak  sa  pokračuje  jako  s hlavátkon  pod  v 
1 +2,  Ryhy  sa  môžu  í v samej  vode  variť , avšak  mäso  ne- 
dostane tú  dobrú  chuť  a kto  rád  je  ryby.  ten  ich  dá  doletu 
dľa  tohoto  predpisu  pripraviť. 
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167.  Štítka  ao  smotánkou  a s k rum  p 1 a mi, 

Poueváfi  sa  nektoré  ryby  pre  a vo,  j u veľkosť  neupotrcbia 
naraz,  z pozostalých  kusov  môže  sa  vžil  y i n ó n pri  tom 
celkom  čerstvé  jedlo  pripraviť,  jaké  je  i toto.  Z drobných 
kúskov  štuky  poodberá  aa  mäso  od  osti,  drobno  posekaná 
cibuľa  u žiari  sa  v masle,  ktoré  sa  potom  po  celom  dne  mysy 
roztrie,  naň  ea  dá  pár  lažic  smotánky,  mi  to  príudii  na  kri- 
žalky  pokrájané  krumple  a pneli, vstanú  ryba,  poleje  sa 
maslom,  obsype  sa  ž Nulovými  omrvinkami,  posolí  sa  a tak 
sa  pokračuje  jedno  za  druhým  až  do  vrchu  mysy ; všetko  sa 
poriadne  ukladá,  aby  malo  svoju  formu,  po  celom  sa  poleje 
smotánka,  maslom  sa  omastí,  žemlovými  Omrvinkami  sa  po- 
sype, na  plech  alebo  tepšu  dá  sa  popola  a na  to  mysa  a v rúre 
sa  upečie  na  žlto,  pri  na&tolovani  ale  mysu  sa  čisto  poutiera. 
Táto  príprava  môže  sa  dať  i do  okrúhlej  tu  r my  , ktorá  sa 
maslom  omastí,  omrvinkami  sa  posype  a tak  sa  celé  upečie 
v pare  alebo  vo  vine. 


i G 8.  M i e u s f r i k a s é p m á é k o u. 

Túto  ryba  pri  upotrebení  neuderí  sa  nožom  po  hlave 
jako  iná,  lež  chytí  sa  pri  hlave  do  ruky , rozreže  sa  nožom 
na  bruchu,  vypytve  sa,  chrbtová  kosť  prez  prostriedok  sa 
prelomí,  peéenka  sa  pozorne  vyberie  a položí  na  suché  miesto, 
{k  čom  u sa  pečui  ku  upotrebí,  bude  ďalej  vypísané :)  potom 
sa  ryba  vymyje  a zasolí,  dá  sa  do  nádoby,  obsype  sa  voňa- 
vými zelinami  a drobím  krájanými  zelenými  Vecami,  pridá  sa 
octu  a nechá  sa  zakryté  za  hodinu  stáť.  I )o  kastróla  dá 
sa  kus  čerstvého  masla,  v ktorom  sa  za  ližien  múky 
trochu  u žiari , to  sa  zaleje  polievkou,  kde  sa  ryby  varil  y, 
doň  sa  pridajú  citrónové  kôrky  a to  sahiorhá  spolu  variť.  Pred 
uastolovanlm  urobí  sa  loz  on  z pár  žĺtkov , kyslej  smotánky 
a citrónovej  Stavy,  to  sa  pod  ustavičným  miešaním  do  omáčky 
zamieša,  ryby  *a  na  mysu  vyberú,  z rôsolu  nechajú  sa  od- 
tiecť. nane  sa  próz  sito  omáčka  precedí,  pol  žemle  pokrája 
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sa  na  drobné  kúsky,  v čerstvom  masle  upraží  sa  na  žlto  a po- 
sype sa  po  vrchu. 

1 69.  S m a ž e n ý m i e ň. 

Prieky  s raný  mieň  poseká  sa  na  kúsky,  (jestli  .je  veľký, 
rozreže  sa  na  polovíc;)  posolí  a nechá  sa  za  hodinu  stáť; 
výbere  sa  na  čisté  plátno,  rosol  z neho  sa  vytlačí,  kúsky  sa 
poobálajúv  múke,  omáčajú  sa  vo  vajci  a obsypú  sa  ženilo vými 
omrvinkami.  Pred  nastolovanim  vysmažia  sa  v masle,  ne- 

V ^ 

čkajú  sa  v masti  odtiecť,  výkladu  sa  na  papier  a kí1  d odtiekla 
masť,  pokladá  sa  na  servýt  na  myse  prichystaný  do  vysoká, 
naň  prindú  bilky  zeleného  petržlenu  a tak  sa  dá  na  stôl. 
Ohľadom  smaženia  rýb  všetko  na  jedno  vychádza*  preto  sa 
o tom  viac  nebude  vypisovať,  ale  sa  ten  poznamená,  že  tá 
lebo  oná  ryba  dá  sa  smažiť 

170,  Šil  v rosole  uvarené- 

+' 

Táto  ryba  zilržnje  sa  v I >unaji  a v Tise,  z Tisy  je  ona 
o m noho  lepšia  a má  pevnejšie  mäso,  ponáša  sa  nti  fugaša 
a je  o veľa  lepšia  nešli  stoka.  Šupa  z nej  sa  dolu  zreže  a 
pokračuje  sa  dal  ej  jako  pri  Stuko  pod  é,  163.  Ked  je  po- 
trebné, aby  šil  na  chladno  cely  prišiel  na  stôl,  pokračuje  sa 
úľa  spôsobu  pod  ŕ.  166  predpísaného. 

171.  K n g a š s im  aj  o n e s o m. 

Fngaš  nachodí  sa  len  v balatonskom  jazere,  je  veľmi 
znamenitá  ryha,  mäso  má  biele  a tuhé,  má  veľmi  dobrú  chuť 
a je  srednej  veliknsti-  šupa  z nej  sa  zreže  a s ňou  sa  za- 
chádza jako  stoji  pod  é.  166.  Jestli  ostanú  kusy  z nebo, 
dajú  sa  do  aspiku  do  formy,  ako  sa  to  už  vi.  ju- raz  í opisuje, 
a tak  sa  udrží  na  chladnom  mieste  za  dlhší  čas.  Toto  je 
veľmi  potrebné  v dome  na  ten  pád,  ked  sa  hostia  na  náhlo 
dostavia. 
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17&,  Štirl  s hollandskou  omáčkou. 

Aj  JA  to  ryba  sa  nachádza  v Dunaji  a v Tise , jej  mäso 
je  žltkasté  a triasu  é , ua  teplo  pripravené  je  o veľa  lepšie ; 
Supa  má  ostrú  a pichkvú,  preto  sa  musí  dobre  ostrým  nožom 
dolu  zrezať,  vypvtvaf  a zasoliť , dá  sa  do  jiodlhovatélio  ka- 
stróla, pridá  sa  na  listy  pokrájanej  cibule  a iné,  jak  o sa  to 
pri  pryifeh  rybách  opisuje,  hollandskA  omáčka  a krumple 
pripravia  sa  dľa  č,  lliä ; ktuí  je  štirl  uvarený  t môžu  na 
z neho  vziať  pekné  kusy  do  uspikti  do  funuy  a pokladu  sa 
na  papier,  aby  z níeh  masť  z tiekla. 

17  a,  J ako  sa  mi  Stora  (S  t Ô r)  zachovať. 

Táto  ryba  je  štiriovi  podobná , pysk  má  končitý,  šupy 
veľké  a pichlavé.  Jestli  ju  chce  človek  za  pár  dni  v ľade 
zachovať,  musí  jej  z chrbta  žilu  von  vytiahnuť , preto  sa  jej 
pri  hlave  11a  toľko  ocitne,  kým  sa  neprinde  na  žilu,  ktorá  sa 
dá  celkom  von  vytiahnuť ; ináčej  by  sa  ryba  nie  len  so  am  ra- 
dil a,.  ale  i tuäsO  b v sa  na  um  f diveli  tni  osiach  roztrhalo.  X u 
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viac  miestach  vezne  su  z neho,  pokrája  sa  na  kúsky  a nožom 
sa  poklepe,  aby  boly  poriadne  šnicle.  posolí  a nechá  sa 
stáť.  Potom  sa  do  múky  zaobák,  roztrepan é na  tanieri  vajce 
zamieša  sa  s trochu  vodou,  do  toho  sa  kúsky  omáčajň,  žera- 
ľovými  omrvinkami  obsypú,  na  tepmi  sa  dá  čerstvé  maslo, 
do  tolioto  tie  kúsky  porozkladať  a odložia  sa  na  chladné 
miesto.  Pred  nastnlnvanmi  na  obe  strany  sa  od  pečú  na  žlto 
a poriadne  sa  na  mysu  poukladajú  ; do  toho,  v čom  sa  piekly, 
dá  ša  za  [(ár  liäic  smotánky  a cítitmOvá  stava,  to  sa  spolu 
zvarí  a ryba  sa  tým  poleje.  Keď  hr  ry  ba  pre  svoju  veľkosť 
na  raz  upotrebiť  nemôže,  čiastka  z nej  sa  odvarí  dľa  pred- 
pisu o rybách  a zapraví  sa  do  aspiku  do  foriem;  drahá 
čiastka  ale  nechá  sa  v rosole;  pripraví  sa  na  chladno 
S octom  u olejom,  odsekA  sa  dľa  predpisu;  tá  z rosolu  môže 
sa  i teplou  omáčkou  pripraviť  alebo  aj  vysmažiť  a zainarmovaf 
j ako  iuAi&  ryba  dľa  toho  istého  pri  iných  ryhách  predpísaného 
spôsobu. 
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174.  Vysmažené  jaläovky. 

Týchto  menších  rýh  nachádza  sa  mnoho  v skalnatých 
vodách : tieto  je  potrebné  zo  župy  očistiť,  vypitvať,  vymyť, 
nasoliť  a nechuť  stáť;  potom  vybrať  na  plátno,  z rosoUl  vy- 
tlačiť, v muke  poobálaf,  vajce  na  tanieri  roz trepať,  ryby  doň 
omáčať,  omrvinkami  obsypať,  v masle  vy  p raži  ť a horúce  na 
stôl  doniesť.  Acpráve  tieto  ryby  pre  svoju  drobnosť  veľa 
práve  požadujú,  sň  ony  veľmi  chutné, 

175,  Tresku  (Stoekfiseh)  prichystať. 

Túto  rybu  donášajú  k nám  tak  šuchli,  že  sa  musí  so- 
kerou  na  drobné  kúsky  posekať.  Preto  sa  z robí  tuhý  lúh ; 
keď  je  tento  na  čisto  sadnutý,  dá  sa  rybu  do  nádoby,  naäiu 
sa  vyleje  čistého,  nechá  sa  v ňom  za  24  hodili  močiť,  lúh  sa 
potom  dolu  zleje . na  rybu  sa  naleje  čistej  vody  a tak  sa 
pokračuje  za  deväť  dní ; ryba  následkom  tolioto  celkom  na- 
pučíme a ostane  biela.  Samo  sebou  sa  rozume,  že  sa  táto 
príprava  ryby  nerobí  na  jedno  uvarenie ; v ktorých  domoch 
cez  celý  pôst  postia,  vesne  sa  toľko  ryhy  a toľko  sa  pri- 
praví. aby  trvalo  cez  celý  pôst;  na  obed  bere  na  kus  podľa 
potreby , poštári  sa  do  vrelej  vody , posolí  sa , pridá  sa 
žajdlík  sladkého  mlieka  a nechá  sa  raz  spolu  sváriť:  odloží 
sa  na  stranu  a nechá  sa  na  teplotu  mieste  stáť,  í>o  nádoby 
dá  sa  kus  Čerstvého  maslu,  v iľoín  sa  cibuľa  na  žlto  upraží, 
uvarené  krumple  sa  n f istia,  na  tenké  križalky  sa  pokrájajú, 
do  čistej  nádoby  dá  sa  kus  masla,  v ktorom  sa  cibuľa  na 
Žlto  usmaží,  do  tohnto  sa  dajú  posolené  krumple  a pri  na- 
stolovaní  urobí  sa  z krumple!  veniec  okolo  mysy,  prichystaná 
ryba  sa  o cedí.  zo  šupy  a ostí  sa  očistí,  kladie  sa  na  pro- 
striedok mysy  do  vrchu,  posype  sa  ženiTovými  omrvinkami 
a pomasti  sa  s prichystanou  cibuľou. 

170.  Treska  so  smotánkou  a s vajcami. 

Treska  Čili  Stokáš  prichystá,  sa  dľa  udaného  už  predpisu. 
Šesť  vajec  uvarí  sa  na  tvrdo,  v masle  na  žlto  u žiare  ná  cibuľa 


sa  prichystá  jako  i páľ  očistených  zemiakov,  ryba  sa  odoedi 
na  sita,  očistí  sa  od  osti,  potom  sa  vozne  okrúhla  nivsa,  na 
tiue  sa  poleje  ô prichystaným  maslom , na  to  prinde  kyslá 
smotánka,  na  križalkv  pokrájané  krumple,  potom  ryba,  po- 
krájané vajcia,  to  sa  pomasti  a smotán  kou  obleje,  zase  sa 
dajú  krumple,  vajcia,  ryba,  a tak  sa  pokračuje  v ukladaní  do 
vrchu,  aby  končité  vyzeralo.  Toto  aa  posype  Že  tufo  vými 
omrvinkami,  pomasti  a smotánkou  sa  obleje,  raysa  vôkol  sa 
poutiera,  na  plech  sa  dá  popol , naň  inysa  a celé  sa  v rúre 
na  žlto  upečie  a tak  sa  dá  na  stôl, 

177,  Sár  v rogale  uvarený. 

Táto  ryba  je  podobná  mieň  u,  nemú  ani  šupy  ani  kostí, 
mäso  má  biele  a dlho  žije  aj  bez  vody,  ano  i vtedy  sa  eäte 
pohybuje,  ked  sa  na  predaj  seká  z nej.  K jedlu  vezne  sa 
z nej  asi  za  ä ty  ry  funty,  vypitve  sa,  pečenka  z nej  vozne  sa 
von  v eelosti,  ryha  sa  zasolí,  dá  sa  flo  nádoby,  na  ňu  pri  n d ú 
voňavé  zeliny  a ďalej  sa  pokračuje  jako  je  to  pri  iných 
ry  bách  predpísané ; zakryté  sa  nechá  stáť,  doleje  sa  vrelou 
vodou  a nechá  sa  povoľne  variť.  Pri  ryhách  na  h*  treba 
pil  n e pozorovať,  aby  sa  nerozvarí  h,  aj  aby  dosť  uvarené 
bol  y ; ony  sa  musia  dla  toho,  či  je  jedna  vätSk  alebo  menšia, 
dlhšej  alebo  kratšie  variť;  potom  sa  prstom  bodne  do  ryhy, 
či  j t:  mäso  až  do  kosti  dosť  uvarené;  potom  i to  je  vážna 
vec,  al>y  ryba  po  odvarení  v pare  dohre  zakrytá  bola, 
poneváč  v pare  dostane  svoju  skutočnú  dokonalosť.  Pred 
nastalo  vani  tu  vezne  sa  ryha  von,  nechá  sir  odtieef,  na  dlhú 
mysu  prichystá  sa  s e r výr,  naň  u sa  položí  ryha,  pod  č.  1 04 
pripravenú  chladnú  omáčka  dá  sa  osobyte  do  šálky , okolo 
ryby  ale  dá  sa  jako  na  stužky  nastrúhaný  chren  a tak  pritn.lv 
jedlo  na  stôl. 


178,  Ä ár  v peci  pečený. 

Prichystaná  ryha  z oboch  strán  sa  nožom  ponaľeziije 
a nechá  sa  stáť.  Pod  ŕ.  109  prichystaný  kvase?  čili  marinád 
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vyleje  sa  na  rybu.  nechá  sa  štát  pol  hodinou  pred  uastolo- 
vauíin  vesne  sa  ryba  von  na  plátno,  rosul  x nej  sa  vytlačí 
a posype  sa  múkou ; pekáč,  jaky  je  rybe  pri  meraný,  maslom 
sa  vymasti,  ryba  naň  a do  rúry  alebo  peci,  kde  povoľne  má 
sa.  piecť.  Pri  pečeni  krídelkom  sa  masti  a polieva  m armád  om 
a po  upečení  dá  sa  pozorne  na  dlhú  mysu : do  mastí,  kde  sa 
ryba  piekla,  zamieša  sa  za  ližicu  múky,  z marinádu  precedí 
sa  doň  cez  sitko,  pridá  sa  pár  ližic  smotánky,  prichystaného 
sar delového  masla  a citrónová  šťava,  to  sa  spolu  svári,  pri- 
chystané sardelové  krumple  dajú  sa  vôkol  ryby,  celé  sa  pri- 
chystauou  látkou  obleje  a tak  sa  dá  na  stôl.  Táto  príprava 
Kllisi  sa  n a chytro  robiť ; na  ten  istý  spôsob  môže  sa  pri- 
chystať í š t u ka  a síl. 

179.  Stružky  (šnicle)  zo  Sáru 

Poneváč  j c toto  ryba  vcíkťi,  dajú  sa  z nej  pekné  Síiicle 
urobiť,  ktoré  musia  byt  rovnako  veliké,  zasolia  sa  a odložia 
mi  chladné  miesto ; potom  sa  vyberú  na  plátno,  rosol  z,  nich 
vytlačí,  kúsky  do  múky  sa  obálajú,  namočia  sa  vo  vajci 
a tak  sa  obsypú  so  žemľu  vými  omrvinkami.  TA  rozpusteného 
čerstvého  masla  zleje  sa  čisté  do  tepše , ryba  sa  po  celom 
porozkladá  a odloží  sa  na  stratili.  Pred  nastolovaníin  odpečie 
bä  z oboch  strán  na  žlto  a na  mysu  sa  do  okrúhla  poukladá  ; 
do  toho,  kde  sa  pi  c kly,  dá  sa  za  hrsť  žemľových  omrvin, 
tieto  sa  upražia,  zalejú  sa  smotánkou,  citrónová  šťava  sa 
dnu  vy  tisne,  pridajú  sa  posekané  kaprie,  toto  sa  svári  a 
týmto  sa  ryba  po  vrchu  obleje.  Ma  iný  spôsob  ale  môžu  sa 
änicle  povyprááaiié  na  papier  porozkladal,  nediať  vystydniiť, 
na  mysu,  pod  č,  156  udaný  marinád  urobiť,  a dľa  toho  pred* 
pisil  ďalej  pokračovať. 

180.  Vysmažené  žaby. 

Žaby  najviac  vtedy  sú  súce  k jedlu,  keď  je  pôst  a 
chladné  povetrie ; zo  žaby  odrežú  sa  stehienka , koža  sa 
í lúpi  a poniže  shybadla  od  tne,  očistené  nôžky  dajú  sa  do 
studenej  vody  k umytiu,  potom  ea  nôžky  pozakladaju,  aby 
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z jednej  žaby  spolu  boh\  zasolia  ba,  pridá  sa  k nim  im  listy 
pokrájaná  cibuľa , bil  k a zeleného  petržlenu  - oleja , z pol 
citróna  šťava  a málo  miešaného  korenia  to  sa  zakryté  nechá 
stáť,  vyberte  *a  ha  plátno,  rosol  sa  vytlačí,  nôžky  do  múky 
j*a  poobálajú.  do  roztrepanŕho  vajca  sa  namáčajú,  žemľovými 
omrvinkami  sa  obsypú , pred  nestni  ovaním  vysmažia  sn 
v horúcom  maslo  na  žlto,  nechajú  sa  z masti  odtiecť,  po- 
kladá sa  na  papier,  serv  v t rozloží  sa  na  mysu,  žábové  íiôžkv 
pekní'  do  vysoká  sa  poukladajú-  vysmažený  zelený  petržd 
dá  sa  n a vreli  a k ním  sa  citrón  mi  žtvrv  čiastka  rnz 
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kroj  en  ý pridá. 

1 1 , Žaby  s ť r i k a s é o m á ŕ k o n. 

Stehienka  zo  žiab  prichystané  zvaria  sa  v slanej  vode, 
odrodia  sa  na  sito  a premyjú  sa  studenou  vodou.  Do  ka- 
stróla dá  sa  kus  čerstvého  masla,  doň  prinde  za  dve  ližice 
íuúkv,  to  sa  rozpustí  vodou  alebo  rybovou  polievkou,  pridá 
sa  pár  ližk  tarkanového  oí'tu  a citrónové  kôrky,  to  sa  nechá 
dobre  vyvariť,  posolí  :i  precedí  sa  do  čistej  nádoby  na  pri- 
chystané žaby  a nechá  sa  spolu  variť.  ! >n  nádoby  dá  sa 
smotánky  a citrónová  šťava.  to  sa  spolu  rozmieša,  žaby  Sft 
na  mysu  vyberú,  poriadne  sa  do  vysoká  poukladajú  , pri- 
chystané žĺtky  zalegirnjii  sa  do  omáčky,  táto  sa  prez  sito  mi 
žaby  precedí . na  kor  k v pokrájanú  žemľa  upraží  sa  na  žlto 
a dá  ma  na  vreli. 

1 8i? . Kotletky  zo  ž i a b in  n a ť n r a. 

K tomuto  treba  vziať  mäsité  stehienka  zo  žiali,  od  shy- 
badla  kúštičku  von  vybrať,  nožom  rozklepať,  od  spodkll 
z kosky  mäso  zoškrabať  aby  čistá  ostala,  mäso  tak  spolu 
usporiadať,  aby  dostali  poriadnu  a rovnú  podobu,  porozkla- 
dané zasoliť,  po  odstali  v soli  vybrať  na  čisté  plátno  a rosol 
vytlačiť.  Potom  sa  rozpusti  čerstvé  maslo,  pár  žĺtkov  s roz- 
pusteným maslom  roztrepuť , doň  každý  kúsok  zftUHičat. 
žemľovýmí  omrvinkami  obsypať,  na  maslo  na  tep  ši  rozpustené 
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jedno  vedľa  druhého  ukladal  a odložiť  na  studené  miesto- 
Pred  nastol  ovanlm  mu  si  sa  to  na  chytrom  olmi  z oboch  strán 
na  žlto  odpiecf  a n si  mysu  do  okoln  tak  ukladať,  aby  kb- 
stoi'ky  tím  e stály-  K tomu,  kde  sa  piekly,  pridá  sa  pár 
ližír  smotánky,  vytlačí  sa  citrónová  šťava,  fo  sa  spolu  svári 
a Vyleje  sa  do  prostriedku  na  misu. 

188.  h’aširované  kotletky  zo  žtab. 

Prichystané  žaby  veznú  sa  von  z vody  u si  Listé  plátnu, 
voda  7,  nich  sa  vytlačí,  mäso  z kostí  zreže,  kňsíočky  z nich 
tak  sa  prichystajú,  aby  na  každej  kúsok  mäsa  ostalo,  k tomu 
sa  pridá  zo  ätnky  alebo  z in  Sej  ryby  kus  mäsa,  spolu  sa  poseká, 
niikrájaiiá  žemľa  namočí  sa  do  mlieka,  v nádobe  sa  kus  masla 
rozpustí , doňho  sa  namorená  žemľa  vytiläDC , dve  vajcia 
k tomu.  spolu  na  olmi  miešať  kým  sa  od  dna  neodherá,  ne- 
chať vystydmiť,  spolu  siniešaŕ,  posoliť-  mäso  na  rovnaké  čiastky 
podeliť , z nebo  robiť  podlhovaté  kotletky , do  každej  11a 
koniec  prichystanú  kň  sto  ľ ku  zapraviť,  do  roztrepnného  vajcia 
namáčať,  žemľovými  omrvinkami  obsypať,  každý  kúsok 
nožom  porovnať  aby  inaly  rovnakú  podobu,  potom  do  roz- 
pusteného masla  poriadne  jednu  vedľa  druhého  na  tep  ňu  po- 
ukladať a odložiť  na  chladné  miesto.  Pred  nastolovauiin  11a 
chytrom  olmi  sa  na  žlto  z oboch  strán  ndpečú,  na  mysu  do 
okrúhla  sa  poukladajú  tak,  aby  kestočkv  bore  stály  a k ním 
sa  dá  rozkrájaný  citrón. 

184.  A a s t ry  na  roäti  pečené. 

Austry  sú  len  v zimných  mesiacoch  dobré  a musia  byt 
vo  svojej  škrupine  pevne  zatvorené,  lebo  podľa  tohoto  sa 
poznáva  ich  dobrota.  K jedlu  treba  istý  počet  z nich  vziať 
si  očistiť,  aby  lift  nich  nebola  žiadna  špina-  nožom  prez  poly 
otvoriť  a na  to  treba  pozorovať,  aby  mäso  z nebo  na  vätóej 
polovici  ostalo,  a nožom  oddeliť  ; keď  sú  pootvárané, 
im  každýdaŕ  malý  kúsok  Čerstvého  masla,  s drobnými  žcmTo- 
vvrai  omrvinkami  posypal,  na  každý  citrónovej  šťavy  vvtisnuť, 

1* 
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na  rôžt  porozkladať,  citrón  na  e (y  ry  čiastky  rozkrájať  a dar 
na  stôl.  Ked  sa  surové  dávajú,  pootváraj  n sa  j ako  sa  pred- 
pisuje a na  to  m pozor  dá,  aby  saťt,  ktorý  v sebe  m aj  ň, 
v nich  ostal,  a na  servýt  sa  poukladaj  á- 

185-  Fftširované  slimáky. 

Kto  rád  jedáva  v zime  a v pôste  slimáky,  môže  si  léll 
v lete  sám  prichystať  a síce  sa  z dušák  sbije  truhlica,  na 
štyry  prsty  do  zeme  sa  v záhrade  zakope,  od  vrchu  musí  byť 
x jednej  dúšky  vrchnák,  kade  sa  dávať  bude  slimákom  po- 
trava, slimákov  sa  nasbiera,  do  truhly  sa  nahádžu  a kapu- 
sfiými  listami  sa  kŕmia,  Ked  sa  v jeseni  pozatvárajú,  vybrať 
do  suda  medzi  ovos  a držať  na  studenom  mieste,  Pohcbný 
počet  slimákov  vziať , dobre  umyť,  dať  do  nádoby,  posoliť, 
vrelej  vody  naliať,  11a  ohni  raz  zvariť,  odcedif,  otvoriť,  zo 
škrupiny  von  pov vťahovať , z konca  to  žltkasté  očistiť,  kri 
výni  nožom  na  rtrobno  pokrájať,  do  nádoby  dať  kus  triasla, 
do  neho  drobím  krájanú  cibuľu  s petržlenom  a äampiony, 
nechať  ožiariť,  do  neho  krájané  slimáky,  k tomu  pridať  po- 
sekanú namočenú  žemľu,  tak  tiež  pár  žĺtkov,  to  posoliť, 
spolu  dobre  rozmiešať,  s tými  plniť  slimáltovc  škrupiny,  nm 
každý  x vrchu  priude  očistenej  sardely,  pomastiť  h roztre- 
pariýnx  žitkom  a maslom,  posypať  ženilo  v ý mi  omrvinkám, 
poukladať  dó  tepňe,  vo  voľnej  peci  odpieef,  11a  “íservýt  na 
mysu  zložený  poukladať  a dať  na  stôl. 

1 ^íi . Slimáky  v r o s o J e varené. 

Potrebný  počet  slimákov  čisto  poumývať,  dať  do  ná- 
doby, posoliť,  vriacej  vody  nanc  naliať,  zvariť,  vo  vode 
nediať  stáť  u a teplom,  potom  odvodiť,  plátnom  každý  utlieť, 
na  polovicu  servýtn  poukladať,  druhou  polovicou  zakryť 
aby  prišly  horúce  na  Stôl  a k ním  pridať  nakrájaného  ebrenn, 
Asietle  čili  prípravy  o rozličných  rybách  chladných  a teplých 
dávajú  sa  po  polievke. 


187.  Vizina  si  tatArovou  omáčkou. 


S)1 


Táto  ryba  je  veľmi  znamenitá,  adržiswa  sa  v Dunaji, 
ale  je  zriedka  k dostanin.  I )Fa  potreby  poreže  sa  k kusa 
tejto  ryby  na  šdiele,  poklopu  sa  nožom,  aby  bol  y rovnakej 
velikogä,  potom  sa  musia  posoliť;  z kúskov , ktoré  sa  ob- 
režú,  posekať  a dať  do  nádoby.  I )o  nádoby  sa  dá  kus  čer- 
stvého masla,  namočenú  v mlieku  žemľu  vytismiť  a dať  do 
masla,  pár  celých  vajec  na  ohni  miešať,  pokým  ,sa  od  dna 
neodstavia,  dať  k rybe  a spolu  potleť,  pridať  pár  žĺtkov,  po- 
soliť, k tomu  dať  trochu  miešaného  korenia,  celé  press  sito 
pretrieť,  týmto  prichystané  Smole  natierať ; potom  rozpustiť 
čerstvé  maslo,  čisté  na.  tepän  zliať,  do  nebo  drobno  krájaný 
zelený  petržlen,  spolu  po  celom  dne  r 07. trieť,  äniclo  naň  po- 
klásť  a odložiť  na  chladné  miesto.  Štyry  vajcia  11a  tvrdo 
uvariť,  žĺtky  cca  sito  pretrieť,  dať  do  nádoby,  pridať  oleja, 
spolu  dobro  rozmiešať ; pár  ližíe  tartanového  octu,  ô citrónový 
satí,  to  posoliť,  pridať  drobno  krájanej  pažítky  a pár  ližíe 
horčice  (senftu),  to  spolu  rozrobil  a 11a  chladnom  nechať 
stáť.  ľol  hodinou  pred  nastolovanťm  rybn  na  obe  strany  od- 
piecť,  z masti  odrodiť,  poriadne  na  mysu  poukladať,  pri- 
chystanú omáčku  cukrom  osladiť  a osobité  dať  do  šálky 
na  stôl. 


188.  Stružky  (šiiicle)  7 vi  gin  y so  smotánkou. 

Kus  visäiny  pokrájať  na  žni  cle,  nožom  rozklepať,  posoliť, 
nechať  Stáť,  po  kliať  na  plátno  a rosol  z nej  vytlačiť,  každý 
kúsok  do  roztrepaného  vajca  zaniočiť,  žemľovými  omrvin- 
kami posypať  a nožom  porovnať.  Potom  rozpustiť  čerstvé 
maslo,  čisté  zliať  do  tepse,  šuicle  naň  porozkladať  a odložiť, 
pred  nas  rolovaní  m z oboch  strán  na  žlto  o d piecť  a poklásf  na 
mysu,  K tomu,  v čom  sa  piekly,  pridať  pár  ližíc  smotánky, 
citrónový  saŕ't  a za  ližicn  krájaných  kaprí  n v,  *to  zvariť  a rým 
rybu  poliať. 
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INÍ),  1*0  b tne  r a g- o. 

Kúsky  z pozostalých  varených  alebo  puéeniýuh  rýb  po- 
krájal na  kookv : do  nádoby  dať  kus  masla,  do  nebo  ženďo- 
výcb  o mrvili  a drobno  krájanú  cibuľa  s petržlenom,  to  sjpolu 
i ia  žlto  ožiariť,  zaliať  amotaiikou , doň  v vtisnú  f citrónový 
saťí,  posoliť,  spolu  zvariť  a dnu  zamiešal  krájanú  rybo,  za- 
kryté dať  do  horúcej  vody  a na  spo  risku  štát  ncchaf  až  kým 
neni  čau  k nastolovaniu.  Keď  by  bolo  potrebné  s inasduýiu 
cestom  piecť,  pár  žĺtkov  doň,  nechať  vystydmiť  a w tým 
plniť,  jako  sa  aj  paňťeéky  n iné  s masovým  ragú  plní. 
Miesto  mäsového  musí  sa  na  pôstne  dni  rago  d ľa  tohoto 
predpisu  urobiť, 

1 9U.  Iť  a g o jí  o špár  g y a z r a kov. 

Oflieteuu  špárou  chytiť  za  oba  konce,  prelomiť  a nie 
žrebu  até  kúsky  pokrájať  na  kocky,  dať  do  vrelej  solenej 
vody  a na  mäkko  uvariť.  I Jvaeať  rakov  v h lane  j vode  uvariť, 
mäso  z níeli  povyberať,  zo  škrupín  rakovú  masť  urobiť, 
mrkvy  a kalerábu  v malej  miere  na  drobné  kocky  pokrájať, 
do  nádoby  dať  kus  masla,  do  neho  drobné  krájaný  petržci, 
na  to  mrkvu  s kalerábom,  podliať  vodou  a zakryté  namäkko 
dať  Upáliť ; doň  pridať  uledzi  prsty  múky,  d ľa  potreby  za 
liať  tou  vodou,  v ktorej  sa  éparga  varila,  k tomu  prieliv - 
stauú  épáľgu,  z rakov  mäso  a pár  lížíe  rakovej  masti,  to  spolu 
zvariť,  s pár  žitkami  zaiegirovat  a zakryté  v horúcej  vode 
neehat  stáť.  Na  ten  spôsob  sa  i vtedy  prichystá,  keď  sa  majú 
ním  paŔtecky  alebo  iné  plniť. 

C)  Čiastka. 

Asi  ff  t i e a í u c m i c - si  n é p r í j»  r n i y. 

191.  Mase  Iné  cesto  Uuttertei  g, 

I //.  éeentvébo  masla  umy  ť v studenej  vode,  dať  na  tablu, 
vodu  z neho  rukou  vytlačiť,  do  okrúhlu  un  pj*i  zlirúbii  roa- 
t Lapkať.  — v lete  sa  dá  maslo  do  studenej  vody  a pridá  so 
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kim  ľadu  —i  dobrej  múky  fnnr  odvážiť,  dar  na  tablu,  do 
prostriedku  jamku  urobiť,  dať  dva  žĺtky,  ližiou  smotánky, 
trochu  bieleho  vlna  a čerstvého  masla  vo  veľkosti  orechu, 
ostatné  dla  potreby  vodou  doliať,  to  posoliť  a cesto  urobiť 
íuii  veľmi  tuhé  ani  slabé,  vo  sa  riadi  podľa  masla ; lebo 
v lete  je  maslu  siali šii; : kwd  sa  restu  od  niky  mlrtelnjc.  vredy 
je  už  dosť  vy  j ■<>!.)  c i i ú.  zrobí  sa  do  hromady  a nechá  sa  za  pár 
aviu li t zakryté  stáť,  M a e o 1 u ŕ e e r to  wa  musi  na  studenom 
mieste  robiť,  maslo  položiť  na  čisté  plátno,  vodu  z nebo  vy- 
tlačiť, vestu  rozvalkaf  aby  im  toľké  holo  jako  maslo,  na 
cesto  do  prostriedku  dať  maslo,  restu  u j tak  pozakladaí.  aby 
z masla  nebolo  nič  vidno.  zľahka  nadlho  a na  široko  lLOz- 
valkovaŕ ; na  to  pilný  pozor  dať.  abv  sa  od  spodku  na  tablu 
neprilepilo,  ale  ani  múkou  sa  nesmie  veľmi  posypať,  ž oboch 
strán  zo  šírosti  spolu  sl ožiť  jako  i dĺžky,  dať  na  ehladjié 
miesto  a za  desať  minút  zakryté  nevliať  stáť.  Potom  zas  roz- 
vidkať  rak,  aby  sa  cesto  na  ätyry  ulity  val  kal  o a všade 
jcdnaká  hrubosť  bola.  po  tomto  múku  pomotať,  cesto  po- 
riadne podkladať  a za  ten  istý  čas  na  studenom  mieste  nechať 
stáť.  Pri  štvrtom  raste  sa  už  môže  cestu  upotrebiť,  dľa  po- 
treby a predpisu  rozvaľká  sa  mi  hrubšie  alebo  tenšie:  pri 
tomto  ceste  musí  sa  upotrebiť  čerstvé  maslo,  lebo  letí 
roto  má  tu  vládu,  abv  cesto  mohlo  do  vrchu  riasf.  V elile- 

4 

bovýcli  čili  pekárnyeh  peciach  sa  ono  lepšie  pečie  nežli 
v rúrach,  lebo  sa  tam  môže  i zánet  dať  a prí  dobrej  príprave 
nwsi  byť  upečené  pfttimi  toľké  nežli  je  za  surová. 

I M a s e I u é e e s t o na  iný  s p ô B o b (M  a r b e t ei  g.) 

Vziať  flínt  múky  na  tablu,  do  nej  pol  fanta  čerstvého 
masla  na  kúsky  potrhať,  válkeni  spolu  rozrobiť  aby  múka 
maslo  zažila,  to  dať  do  hromady,  do  prostriedku  jamku  urobiť, 
ihiu  dva  žĺtky,  pár  tižic  smotánky  a trochu  vína,  to  posoliť, 
istatné  dľa  potreby  vodou  doliať,  cesto  nožom  spolu  emiesif, 
avšak  nesmie  byť  slabé,  do  hromady  so  brať  na  okrúhlo  a za- 
krytí' nechať  stáť:  po  ruz val  kaní  na  pokračuje  dľa  zvýš 
udaného  predpisu  pri  maselnmn  cesto  i môže  sa  aj  od  rasu 
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vyvalkaf,  ncni  potrebné  mu  dať  odpočinúť ; keď  sa  cesto  na 
urna  ženie  potrebuje,  tichí  potrebné  dať  toľko  masla  do  ce&ta ; 
ostatí lia  príprava  môže  ostať, 

193,  Maselné  (hašepaňtetk  y)  s krájaným  mäsom 
plnené  pa  š tetky. 

Zvýš  vypísané  maselné  cesto,  rovnako  zhrúbft,  nie  veľmi 
na  tenko  sa  rozvalká,  z neho  sa  okrúhlym  vypiohovadlom 
40  kusov  vykrojí,  dvacat  z nich  a síce  jedon  nd  druhého  na 
poldruha  prsta  diaľky  na  plech  Sa  porozkladajú  a roztre- 
panýra  vajcom  pomastia,  z ostatnich  dvaeiatych  kusov  ale 
menším  vypichovadlom  prostriedok  sa  vykrojí , ostatné  sa 
rovno  kladú  na  pomastené  už  kúsky  a s obráteným  vypirho- 
vadlom  každý  kúsok  sa  pritisne,  po  vrchu  sa  omastí  vajcom 
tak,  ahv  na  kraje  nezašlo;  z prostriedku  vyrezané  kúsky 
tiež  sa  pokladá  na  plech,  pomastia  sa  vajcom  a nechajú  sa 
v peci  na  žlto  upiecť.  Bárs  jaka  pozostalá,  peéenka  na  drob  no 
sa  pokrája  krivým  nožom,  clo  nádoby  sa  dá  kus  ĽnUšla, 
v ňom  sa  pokrájaný  zelený  petržlen  s cibuľou  užiari.  pokrá- 
jané mäso  doň,  pridať  pár  Mžic  omáčky,  to  nechať  spolu 
zvariť,  z citrónu  satí  vytisnuf,  s pár  žitkami  zalegirovať, 
týmto  upečené  paštetky  plniť,  na  vrch  plneného  dajú  sa  kúsky 
cesta,  eSte  raz  sa  dajú  do  peci  aby  horúce  na  stôl  priély,  na 
okrúhlu  mysu  pekne  do  vysoká  sa  poukladajú;  ubrezky, 
ktoré  z masclnéiio  cesta  ostal  y,  spolu  sa  pokladu,  do  papiera 
zakrútiť  u na  chladne  miesto  odložiť;  jestli  sú  v ten  deň 
zbytočné,  odložia  sa  na  druhy  deň.  Keď  sa  dvojaké  asi  cti  c 
robia  k pr.  chladná  ryba  alebo  v aspiku  štyreované,  za  týmto 
prindú  paštetky, 

194.  Smažené  pirošky  z mase  Iného  cesta.  \ 

Z maselného  cesta  ostalé  oh  rezky  dajú  sa  na  biblii, 
s v ál k oui  sa  do  hromady  ubijú,  rozvalkaf  na  tenko  (nia&elué 
cesto  nesmie  sa  rukou  do  hromady  smiesif)  naň  klásť  lekvár 
v diaľke  dvoch  prstov  jedon  od  druhého,  pomedzi  pomastiť 


roztrepaným  vajcom  , založiť  cestom , porne  ti  kí  lekvárovú 
hŕbku  1-ukou  pritlačiť,  z toho  triuhlaté  pirošky  vyrevúvať,  na 
sito  rozkladať  a odložiť  na  studené  miesto.  Pred  n anulo- 
vaním v masle  vysmažiť,  z masti  dobre  odcedií , na  papier 
vy  klásť,  na  mysu  servýt  složiť,  naň  piroäky  pekne  poukladať, 
cukrom  posypať  a dať  11a  stôl,  Na  ten  istý  spôsob  môžu  sa 
pi  rusky  miesto  lekváru  i s liašé  plniť,  dajú  sa  po  polievke  na 
ítóúetl  u a po  nich  sa  posype  zeleného  petržlenu. 

195,  H aäep aštetky  na  iný  spôsob, 

Maselué  cesto  rozvalká  sa  na  nožový  chrbát  zhrúbfi, 
a neho  sa  vyrežú  okrúhle  kúsky,  rozkladu  sa  na  plech  na 
poldruha  prsta  jedon  od  druhého,  každý  sa  pomasti  vajcom, 
na.  prostriedok  každého  kladie  sa  prichystané  liaéé,  naň  sa 
položí  platnička  cesta  spodnej  rovná,  pritisne  sa  vy  pieh  o - 
vadlom ; platničky  sa  nesnili  obrátiť,  ale  sa  musia  tak  klásf, 
jako  cesto  leží  na  table.  Tu  musím  poznamenať,  že  masclné 
cesto  pri-valkaní  neprevracia  sa  na  druhú  stranu  jako  oby- 
čajné cesto,  lebo  potom  miesto  čoby  malo  riasť,  rozsype  sa 
po  plechu;  vreli  na  pomastí  vajcom , v pecí  sa  upečú  a na 
mysu  na  poriadne  poukladajú ; na  stôl  musia  prísť  horúce. 
Kcd  sa  maselné  cesto  v chlebovej  peci  má  piecť,  takto  sa 
skúšať  má  vykúrená  pec.  Medzi  prsty  múky  hodí  sa  na  pro- 
stred pece;  jostli  múka  začína  horeť,  musí  sa  metla  do  vody 
zamoriť  a non  spodok  pece  ovlažiť  a zas  múkou  z kú  žať. 
-lesti  i múka  nešli  or  i,  ale  len  žlknúť  začína:  vtedy  sa  už  môže 
dať  do  nej  cesto  a čeluatie  sa  privrie,  aby  cesto  do 
vysoká  riasilo. 

1 96.  V and  ličkové  p á é t e Čk  y. 

K takýmto  paštečkam  dostanú  sa  kúpiť  fnrmičky  n 
kotlárov  alclio  plecliárov  či  uz  okrúhle  alebo  pod!  Im  vate; 
koľko  .je  z nich  potrebné  sa  vymastia,  posypú  sa.  žomTovými 
omrvi  n kami,  k postalélio  cesta  mt  tenko  sa  vy  val  k ú,  na 
kúsky  porozkrajnje,  každá  ftirma  celkom  sa  ním  oblúd  mc, 


náplni  sa  surovým  hrachom,  v peci  na  žlto  upiecť,  lírach 
k nich  povysypať,  ešte  dar  do  peci,  aby  cesto  aj  •/,  vnútra 
vytiahlo;  ž pozostalých  ohroz  kov  povyroziijú  sa  kúsky  vo 
velikosti  v and  lieky.  poklásf  na  píecli,  vajcom  pomasti  t,  na 
prostriedok  z cesta  ušká  poskrúcať,  do  vajca  m u á dať.  na  plech 
poloziť  a v peci  upiecť.  Y ži  j i sa  u parí  kus  teľacieho  mäsa 
alebo  poostiďej  pečenky,  pokrájať  na  drobné  kocky,  zo  zele- 
ného pod  é.  11  .H.  prichystaného  krájania  vziať  za  páľ  Hite, 
na  ohni  spolu  uvariť,  trocha  omáčky  k tomu  pridať,  posoliť, 
s pár  žĺtky  zalugimváť  prichystané  vami  lieky  ŕ v m naplniť, 
na  každú  vrchnák  položiť,  na  mysu  poriadne  poklá&f  a po 
polievke  horúce  na  stôl  zaniesť. 

1 S)  7 . U i Ä k a á O v é p a ň t ľ é k y. 

lííž  kašli  vo  vrelej  vede  ob  variť,  vyliať  na  sito  a stu- 
denou vodou  premyť:  do  nádoby  dať  kus  čerstvého  masla, 
doú  reis  a očistenú  s páľ  I ne  lúčky  š piková  n ú cibuľu,  posoliť, 
flľa  potreby  pridať  bielej  polievky,  dať  na  oheň,  spolu  variť 
abv  dohre  mäkké  bolo,  k vvstvdnutiu  na  stranu  odložiť, 

b i l 

ž nej  hrať  a nožom  na  hladko  do  okrúhla  urovnať . na  pro- 
striedku jamku  vytlačiť  tak  pozorne,  aby  kraje  rovnaké  buly 
a p aá točky  jednak  ú podobu  malý  ; konečne  neeJiaf  vystyduúf. 
Potom  sa  na  tanieri  dve  vajcia  roztrepú,  každú  pašteckú  do 
uieii  u máčať  uby  aj  do  vnútra  vajce  prišlo,  ženilo  vý  mi  omr- 
vinkami posypať,  na  sito  klásť,  pred  uastolovanim  x'  'horúcom 
masle  vysmažiť,  pri  vkladaní  do  masla  musia  sa  jamkou  na 
spodok  klásť,  z masti  dobre  od  cediť . každú  d ľa  zvýš  uda- 
ného predpisu  S rago  naplniť,  po  vrchu  rozpusteným  ^lá&nni 
poliať  a dať  na  stôl, 

198,  Kru  mp  lov  é paštedky. 

( liato  umytých  kmmpiel,  koľko  bude  potrebné,  duť  do 
kastróla,  liane  naliať  žajdlik  vody.  pevne  zakryť,  musia  sa 
v pare  u pári  ť:  k e d sú  muk  k é.  po  jed  n ej  vyberať  In  pat,  n horúce 
prez  sito  pretierať ; do  nádoby  dať  kus  masla,  v ňom  drobno 
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krájaná  cibuľu  so  zeleným  p etržlcnom  nechať  upraží  f,  do 
toho  pretreté  krumple  ii  muškátového  orechu,  posoliť,  na 
ohni  dobre  spolu  rozmiešať,  dať  do  nich  jedou  po  druhom 
štvry  žĺtky,  to  ua  pleeh  do  okrúhla  na  tri  pratý  x výš  o rozo- 
tref  a nechať  stál ; okrúhlym  vypi  oho  vadí  om  vypichovať  pa- 
štečky  jeduu  pri  druhej,  potom  menši  m v vpichov  adíciu  prea 
prostriedok  vyrezaných  už  pašíečiek  do  okrúhla  nie  celkom 
n a spodok,  ale  len  na  pol  prsta  zarezať  aby  malý  obriibíráf), 
a s každou  tak  pokračovať.  Dve  vajcia  r oz trepú  sa  na 
tanieri,  paätečky  do  nich  o máčať,  že  míľovými  mrví  nami  po- 
sypať, ua  stranu  odložiť,  tým  druhým  menším  vypicliovadlom 
ešte  raz  každú  napichnúť,  v horúcom  masle  vysmažiť, 
í každej  prostí  udok  nožom  pozorne  von  vybrať,  s rago  na- 
plniť, po  vrchu  glasirnvať  a dať  n a stok  Tým  istým  spôsobom 
možno  i í rížkašc  p aš točky  nrobif. 

1 99.  Ž e m ľ o v é p a š t e č k y. 

I )ľa  potreby  ohraj  bú  sa  žemle,  každú  na  dvoje  prekro- 
jiť. do  okrúhla  nožom  obrezaf  aby  rovnako  boly,  prostriedok 
vôkol  nožom  nie  celkom  do  spodku  obkrúžlíť,  v maslo  ua 
x Ito  vysmažiť,  prostriedok  z každej  von  vziať  a naplniť 
s rugo,  v dolkovej  filrmu  maslo  rozpáliť . do  každej  zabiť 
čerstvé  vajce,  posoliť,  nechať  trochu  od  piecť,  na  vrch  ua  pa- 
storky poklásť,  každú  glásom  pomastiť  a dať  na  stôl. 


SOU.  Žemľu vé  paštečky  ua  iný  spôsob. 

Dľa  predošlého  predpisu  priehysíat  žemle,  každú  oruočiť 
rto  mlieka  aby  sa  ovlažily.  do  n otrepaných  vajec  namáčať, 
Žtsmlovýnii  omrvinkami  posypať,  na  strán  U odložiť,  |tľcd  na- 
stolovaním  v horúcom  masle  ua  žlto  vysmažiť  , ž masti 
nechať  odtiecť,  z každej  prostriedok  vyňať,  s rago  naplniť, 
po  vrchu  s g’lásom  poliať  a dar  na  stôl. 


m 


201.  Sardelové  p&ätečky. 

Koľko  je  sardiel  potrubné  vo  vode  vymyť,  šupy  očistiť, 
každú  na  dvoje  rozlúštiť,  osti  z uťeli  povyberať  u každú  po- 
lovicu do  oberanou  skrútiť;  z prichystaného  pod  č.  181  krátili 
fáán  pár  líž, k*  vziať,  so  žitkom  rozmiešať.  mušelín!  '-ento  na 
shrňbá  nožového  chrbta  rozvaľkať,  okrúhle  platničky  po  vy  p I- 
chovať,  tieto  na  plech  rozložiť,  vajcom  p o mastí  f,  na  pro- 
striedok dať  kúsok  a prichystaného  f&žn,  na  to  skrútenú 
šiu'delu,  na  táto  kíiss  trochu  fáéu,  tej  istej  velikosti  platničku 
na  to  a tak  sa  HO  všetkým  tak  pokračuje,  vreli  menším  vy- 
piehovadloín  pritisnúť,  vajcom  pomastiť,  v peci  upiecť  a 
horúce  dať  na  stôl,  V taký  čas  sa  majú  dať  piecť,  aby  liued 
z pece  m oblý  prísť  na  stôl. 

202.  Ž e m í p v é p a.  ä í e C k y z p r e p e 1 1 e. 

Koľko  je  potrebné  toľko  sa  má  prepelíc  očistiť,  vypit- 
vať, čisto  vymyť,  prská  z nieli  vyrezať,  slaninkou  vyšpikovat, 
dľa  predpisu  žij  urobiť  a v ňom  nechať  na  žltobrunátno  u pariť ; 
prská  vyhrať  do  nádoby,  nane  zo  žíjového  saťtu  naliať  a za- 
kryté na  teplom  mieste  nechať  stáť.  Kde  ssi  prepelice  rarity, 
všetko  vybrať  do  mažiaru  a poťleť,  potičené  k tomu,  pridať 
žnjdlík  červeného  vína  a troclui  polievky,  v tom  zakryté 
nechať  variť;  prez  sito  pretrieť,  ílať  do  čistej  nádoby,  ď ľa 
potreby  posoliť  a zakryté  dať  do  liorúcej  vody.  PaStečky 
dľa  predpisu  týmto  sa  píniu,  prská  na  dvoje  rozkrojiť,  na 
vrch  klásť  a na  mysu  ukladať.  Iv  tmím  saľl  U,  kde  holý  prská, 
pridá  sa  kúsok  glásu,  to  h miešať,  po  vrchu  poliať  a horúce 
dať  na  stôl.  Na  ten  istý  spôsob  robia  sa  i krumplové  a rei- 
sové  paétcčky- 

208 . Krumplové  p a Ŕ f e č k y z p e k a s i n o v. 

Drobné  éuefiky  sa  očistia,  črevka  z nie  h vyhrať  a aj 
s pečehkou  dať  na  čistú  tablu,  žabirlo1  rozrezať , piesok 
•/,  neho  vyhodiť,  inuyt  a dať  ku  Érevkám,  K.  tomu  sa  dá  kus 
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slaninky.  cibuľu  :i  zelený  petržlen  spolu  na  drobilo  n o seká  t. 
posoliť  a dať  do  malej  nádoby.  Potom  Ha  urobí  ži},  Snefíky 
v ňom  na  bnvnátno  u parit  a von  x neho  vybrať;  prská  vy- 
krojiť a dať  do  nádoby  i m hlávkami,  nane  trochu  naftu  a na 
teplom  stál  nechať,  kosti  dať  do  maŽíara  a na  drobí io  potleť, 
žemľu  v masti  na  žlto  vysmažiť,  k.  tomu  duť  tlčené,  pridať 
ž aj  dl  í k červeného  vina  a trochu  polievky,  to  ssakľyté  nediať 
vaní,  prez  sito  pretrieť,  dať  do  nádoby,  posoliť  a na  teplom 
mieste  nediať  stáť.  Žemľa  sa  na  tenké  listy  pokrája,  okrúhle 
kúsky  z nej  vypichovať  a na  žlto  užiariť ; posekané  črevksl 
osobité  upražiť,  tln  nich  trochu  omrviniek,  pridať  zo  žija  pár 
ližieiek  hnutárného  snfíu,  n utierať  na  žemle  u na  teplo  od- 
ložiť, každú  prichystanú  vysmaženú  paste  ék  u naplniť,  prská 
na  dvoje  rozkrojiť  a nane  klásť,  do  okrúhla  na  mysu  pa- 
äteÉky  poukladať,  vôkol  prichystanú  žemľu,  na  ženil  u šne 
tíkové  li  lávky,  po  vrchu  #lásom  polial  a horúce  na  stôl  dať, 

ä 04  - i J n b k o v c p a ň t c é k y u r a g o. 

l)o  hlbokej  mysy  vezú  e sa  žajdlik  múky,  do  nej  dať 
štyry  žĺtky  a tlčeného  muškátového  orechu,  posoliť,  pridať 
za  ližiéku  oleja  a s mliekom  rozrobiť,  aby  cesto  ani  husté 
ani  riedke  nebolo.  U plecháčov  sú  k došla  n iu  k tomu  farmy, 
ktoré  sú  na  drôte  pribité ; takúto  fu  múčku  dať  do  horúceho 
masla  aby  sa  v ňom  rozpálila,  horúcu  omočiť  do  ceste  až 
do  vrchu  a dať  do  masla;  ked  je  na  na  žlto  vysmažená,  von 
ziat,  dať  do  masla,  akby  % vňútra  dosť  žltá  nebola;  z masti 
oilcediŕ  a klásť  na  papier.  Takto  sa  pokračuje , koľko  bude 
potrebné,  každá  z nich  hu  naplní  h rago  pod  é.  122  pri- 
chystaným a horúce  dujú  sa  na  stôl. 

305.  K I b á e y v musel  n oni  ceste  pečené. 

Čerstvé  klbásy  v poly  sa  na  obe  strany  odpeéú  na 
älahom  ohni  a na  to  sa  dá  pozor,  aby  sa  nerozpnkaly ; z masti 
vybrať  a na  chladné  miesto  odložiť.  Masdné  cesto  sa  roz 
vniká  na  zhrúbl  nožového  chrbta,  ostrožkou  hu  porežú  dlhé 


íi  na  dva  prsty  široké  kúsky , z prichystaných  klbás  po- 
krájajú k:i  na  Síyiy  prsty  dlhé  kúsky , od  jedného  konca 
okrucajú  sa  do  cesta;  aby  ľátiky  robilo  untsí  jedno  u a druhé 
prísť  až  do  druhého  konca,  na  koncoch  s cestom  po  zatláčať 
aby  saft  nevytiekol,  u s plech  rozkladal  v diaľke  dvoch 
prstov  jedno  od  druhého,  každú  vajcom  pomastiť,  v peci 
poriadne  upiecť  a horúce  hne  d z pece  dať  na  stôl. 

Riadky  x m a s c I n é h o cesta  vysmážané 

* 

(31  arhetcig.) 

Pod  é.  191!  prichystané  cesto  rozvalká  sa  zhruba  nožo- 
vého chrbta,  na  polovici  cesta  pobádať  opakom  vypieho vadia, 
do  stredku  klásť  pod  é.  1 95  prichystané  haäé,  vôkol  vajcom 
pomastiť,  polovicu  prázdneho  cesta  naň  položiť,  každú  vôkol 
rukou  popriťjáÉať,  zubkovityni  vypíchovadloiu  vyrezávať,  na 
sito  rozkladal  plátnom  zákryt  a na  studené  miesto  odložil 
Štvrť  hodinou  pred  Hustol  u vaní  iu  v masle  na  žlto  vysmažiť, 
x.  masti  odcedif  a na  papier  klásť,  každú  do  rakovej  masti 
omáčaným  krídelkom  pomastiť,  na  servýt  11a  myse  položený 
poukladať  a dať  na  stôl.  Po  naj  prv  pri  vysmažení  treba  po 
zorovaf,  aby  maslo  nebolo  priveľmi  rozpálené,  lebo  sa  rissoíky 
potom  z vrchu  spália,  v prostriedku  ale  ostanú  surové ; ani 
nesmie  byť  prisladené,  poncváí1  vtedy  naberú  do  seba  masti 
a stratia  s chuťou  i podobu.  lJo  druhé : keď  sa  cesto,  alebo 
Čokoľvek  sa  smaží,  z masti  vyberie,  musí  sa  masť  nediať 
rozpáliť,  iráéej  lnn.lv  sa  masť  peniť  a potom  sa  nemôže  po- 
riadne smažiť.  [Veto  k nadobudnutiu  zkúáenosti  musí  sa 
najprv  len  s jedným  kúskom  probovaf. 

>7.  31  ú so  v é r i z o 1 k y, 

Mätao  z pozostalej  pečienky  od  kosti  sa  dolu  zreže  a 
krivým  nožom  na  drobilo  pokrája;  do  nádoby  dať  kus 
čerstvého  maslu,  do  neho  pár  ližie  múky  a nevliať  v ňom 
ožiariť,  dobrou  polievkou  zaliať,  kľájalié  ľtiúáň  doň  a nevliať 
spolu  povariť,  k tomu  drobno  krájaných  cítrôwnýeli  kôrok; 
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kecT  sa  vytiahlo,  to  so  štyrm  žĺtky  zategírovať,  fiasku  vodou 
povlažif.  na  ŕ úže  nu  prst  zhruba  a na  dlaň  Síre  k raj  ani  m t 
rozotrieť.  na  studené  miesto  odložiť,  k neho  no  pol  druha 
prám  štangle  pokrájať , od  spodku  nožom  odobrať  aby  cele 
ustal  y.  do  roztrepanélio  vajca  omáčať,  žemľovými  mrví  nami 
obsypať  a.  na  sito  porozkladať.  Pred  naetolnvaním  sa  v masle 
na  žlto  vysmažia,  z mastí  dobre  o d cediť,  na  mysu  do  vysoká 
poukladať,  s rozpusteným  glásom  poliať  a horúce  dať  na  stôl, 

K tomu  sa  pridá  na  štôre  pokrájaný  citrón . všetko  s nim 
im  na  ten  istý  spôsob  robí  a pokrája  sa  na  miestu  štangle), 
na  okrúhlo  sa  vypichuje  a pokračuje  sa  j ako  s predošlým. 

208 . l i i k o 1 k y v oblátkach  s in  a ž e u é. 

< oblátky  na  na  dvoje  rozrežú,  každý  kúsok  do  vody  ó&- 
iĽOčiť  a rozložiť  na  tablu,  dľa  predpisu  haŕié  š robiť  a letne 
na  oblátky  natierať,  spolu  skrútiť,  konce  pozatláŕuť , po- 
vál k ať  aby  rovné  vyzeraly,  do  rozfcrepanŕho  vajca  namáčať, 
žemľovýini  mrvinami  obsypať,  na  sito  porozkladať,  pred  na- 
stolnvaním  v masle  vvsiuažiť.  poklásf  na  mysu,  gláaom  po- 
liať a tak  zaniesť  na  stôl. 

20b.  Pôstne  r i Kolky. 

Z pozostalých  rýb  mäso  od  osti  sa  očisti  a pokrája  sa 
na  drobito ; do  kastróla  dať  kus  masla,  doň  drobno  krájaný 
pctržel,  za  ližicu  múky  rozriediť  so  smotánkou,  drobno  krá- 
jané citrónové  kôrky  pridať,  to  posoliť  a spolu  sváriť,  po- 
krájanú ryhu  do  toho  s pár  žitkami  zalegirovaf,  týmto  pri-  ' 
chystané  oblátky  natierať,  poskrúcať,  kraje  po  zatláčať,  clo 
vajca  omáéať.  žemlovými  mrvinami  posypať,  v masle  v ysma- 
žiť, na  mysu  poukladať  a k tomu  rozkrájaný  citrón  priliať; 
na  stôl  musia  prísť  horúce. 

310.  líi znlky  k palacinôk. 

Do  nádoby  sa  zabijú  étyry  celé  vajcia  a dajú  sa  dve 
ližice  múky,  to  posoliť,  dobre  spolu  rozrobiť  a mliekom 


rozpustiť  aby  cesto  tekúce  bolo,  palaeinkovii  panvu  kú  š kom 
masla  na  ohni  rozpáliť,  uaňu  z cesto  naliať  a krútiť  aby  sa 
cesto  po  nej  roziälo,  na  bielo  odpiecť,  odpeéené  ti  a tablu  roz- 
kladať, kľaje  na  Styry  uhly  poodrezúvať  aby  malý  rovnakú 
podobu,  prichystaným  mäsitým  alebo  pôstu  ým  hnilé  natierať, 
poskrúcali,  konce  pozapchavát,  do  vajca  omtóaf,  žcinľovými 
oiu  r vlnkami  obsypal,  na  žlto  vysmažil  a <lať  na  stôl. 

21  J.  Rizolky  na  russký  spôsob. 

Zo  suda  vezii e sa  kapusta,  dobre  sa  vo  vode  vymyje  a 
medzi  rukami  vy tisne.  Do  nádoby  sa  dá  kus  masla,  v ňom 
drobno  krájanú  cibuľu  na  žlto  upražiť,  pridať  nie  veľmi 
drohn o pokrájanú  kapustu,  priliať  za  pohár  bieleho  vína.  za- 
kryť a nediať  spolu  pariť  s kusom  sviňského  mäsa,  k tomu 
pridať  na  koniec  noža  tlčeného  korenia  a tak  nechať  kým 
neostane  žltá.  Do  toho  prinde  medzi  prsty  múky  a pár  ližie 
smotánky,  ťo  nediať  vyvariť  a odložiť  na  chladné  miesto. 
Z upečenej  jarabine  mäso  sa  pozroaúva,  prská  na  tenké 
kúsky  pokrájať  a dať  do  nádoby,  na  to  sa  dá  do  ruja  saft  a 
kúsok  glásp,  to  spolu  sváriť  a na  stranu  odložiť.  Do  mäsa 
sa  dá  flínt  dobrej  múky;  do  brnčoka  dať  žajdKk  mlieka, 
Styry  Žĺtky,  pol  ližice  tlčeného  cukru,  na  nôž  korenia  a dva 
lóty  kvasníc,  to  posoliť,  spolu  rozliabarovaf  a precediť  do 
prichystane  j múky,  varechou  cesto  roztrepaf,  pri  cení  sa 
mu  si  pozorovať,  aby  cesto  ani  tuhé  ani  .slabé  nebolo,  preto 
jetiťli  by  bolo  priveľa  mlieka,  netreba  to  naraz  do  múky 
vliať;  jestliby  málo  holo,  rozpustí  sa  viac  mliekom;  keď  je. 
cesto  dobre  rozrobené,  šesť  lôtov  čerstvého  masla  rozpustiť, 
doň  vliať,  spolu  dobre  rozrobiť  a zakryté  nechať  stáť  aby 
trochu  nakysln.  Potom  sa  výbere  na  tablu,  nie  veľmi  na 
tenko  rosa  val  kať,  polovicu  oca  ta  dosť  veľkým  okrúhlym  vy- 
picUovadlom  pobádať,  do  prostriedku  dať  prichystanú  kapustu, 
na  to  krájanej  jarabice,  kap  u stu  na  to,  vôkol  vajcom  po- 
mastiť, z druhého  cesta  vypichovať  platne  a na  to  klásť, 
rukou  do  okola  popritlskať,  vypleli  o vädlo  m vyrezať,  na  dasku 
servýt  rozstrieť,  múkou  posypať  a na  to  tak  ďaleko  jedon  od 
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druhého  kliVsí  aby  sa  neslcpily,  zákryt  a nediať  trochu 
kysnúť;  maslo  na  ohni  rozpáliť,  rizolky  v nom  na  žlto  vy- 
smažiť, z masti  na  papier  vyberať,  na  mysn  servýt  sl  ožiť, 
naň  poukladať  a horúep  dať  na  stôl. 

213*  Pôstne  r i z 0 1ky  s kapustou. 

Z pozostalej  stoky  vezne  sa  mäso  a to  sa  pokrája  na 
kocky ; do  nádoby  dať  kus  čerstvého  masla,  v ílom  krájanú 
cibuľu  s petržlenom  užiaríť,  pridať  za  hrsť  žemľových  mrvín, 
smotánkou  zaliať,  posoliť,  zalegírovať  s pár  žĺtky  a citró- 
novou ätavou,  do  toho  prichystanú  rybu  zľahka  zamiešať  a 
odložiť  na  chladné  miesto.  Potom  sa  prichystá  kapusta,  cesto 
dľa  zvýš  opísaného  spôsob  u urobiť,  na  cesto  klásť  kapustu, 
do  prostriedku  dať  prichystanú  šťuku  a dľa  predpisu  ďalej 
pokračovať. 

213.  Pôstne  rizot ky  v musel  no  m ceste  pečené. 

% očistenej  šťuky  mííso  o h rezať,  od  ostí  očistiť,  posekať 
a dať  do  mažiar  a ; do  nádoby  dať  kus  čerstvého  masla,  dofi 
duť  v mlieku  namočenú  a neskôr  vytismitú  žemľu,  pár  vajec 
a muškátového  orechu,  to  spolu  smiešni  kým  od  dna  ueod- 
Htáva,  dať  k rybe  a spolu  potlcť,  posoliť,  pár  žĺtkov  k tomu 
pridať,  pretrieť  prez  sito,  rozdeliť  na  rovné  kúsky  a z neho 
šiilaf  kúsky  na  spôsob  klbások.  Ďalej  sa  rozpusti  kus 
čerstvého  masla  a zleje  sa  na  čistú  tep  š u,  na  tom  krájaný 
zelený  petržel  s citrónovými  kôrkami  spolu  roztrieť,  naň 
urobené  viräličky  klásť,  na  voľnom  ohni  na  bielo  odpieef  a 
b mastí  na  papier  vyberať.  Maselné  cesto  rozvaľká  sa  zbrúbä 
nožového  chrbta,  z nebo  sa  režú  ráfy  na  pol  druha  prsta  šíre, 
dĺžka  býva  dľa  potreby,  vir&ličky  do  toho  zakrítoaf,  konce 
pozapchávaf,  na  })lech  porozkladať,  vajcom  pomastiť,  v peci 
upiecť  a poriadne  ua  myse  poukladané  nastoľovať. 

214.  Krokctky  s parraazauským  syrom. 

Kmmpiel  koľko  bude  potrebné,  v pare  uvariť  a horúce 
prez  sito  pretrieť,  dať  do  mysy,  do  nich  rozpusteného  masla  j 
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posoliť  a štviy  žĺtky  spolu  rozmiešať.  Potom  sa  hojne  dodá 
rajbanéko  aýra,  to  dať  na  tablu,  rukami  na  dlh  ŕ rozäúlať, 
z neho  rovnaké  kúsky  porezať,  nožom  potí  a | tkať  a clo  okrúhla 
okrúžlif.  Ďalej  sa  rozpustí  čerstvé  maslo  a čisté  sa  aleje  do 
tepše,  do  nej  porezané  kúsky  jedon  vedľa  drahého  ukladať 
a odložiť  11a  stranu.  Pred  nastoľovaním  na  žlto  (tdpiécť, 
obrátil  Jia  druhí  i stranu  aby  i táto  odpeŕená  bola.  každý 
kúsok  poliať  s dobrou  suiotaukon , posypal  syrom,  dal  do 
horúcej  rúry  abj'  žltú  barvu  dostal,  poriadne  na  mysu  po- 
klásť  a horíme  na  stôl  doniesť. 

915.  Múčna  kaša  s p armazanskjhu,  sýronu 

I )o  nádoby  dať  pár  ližlc  bielej  múky  a za  kávovú  li rúčku 
ctikm,  to  posoliť,  e hladný  m mliekom  rozrobiť  aby  brčky  ne- 
boly,  kúsok  masla  a pár  žĺtkov  ustavične  miešať  kým  z toho 
hustá  kaša  nebude,  vziať  K ohňa.  don  porajbauý  parmazan- 
ský  sýr  j ako  i na  drobné  k ne, k y pokrájaný  šva)  cársky  syr 
a to  pridať  k predošlému;  potom  sa  dá  na  koniec-  noža 
bieleho  korenia  a štvry  žĺtky  jedon  po  druhom,  zo  šiestych 
bielkov  sbíjé  sa  tuhý  sňali  a ľahko  sa  do  predošlého  zamieša, 
Z papieru  sa  prichystajú  it  na  plech  pokladu  štyryuliiaté 
kapsle,  tieto  rozrobenou  massou  napi  niť,  vrch  každej  posypať 
rajbaným  sýrom,  dať  do  hnrúcej  peci  aby  peknú  žltú  barvn 
do  stal  y,  čo  sa  pred  nastolovaiifm  na  chytro  robiť  mu  si,  aby 
hneď  z pece  horúce  prišly  na  stôl 

916.  ľaätcčky  so  špikom  plnené. 

Pol  flinta  hovädzieho  špiku  z kosti  očistiť,  v slanej  vode 
obariť,  odcedíŕ  a nechať  vystydnuf.  Pod  č.  199  vypísané 
cesto  trochu  slabšie  urobiť,  vandličky  vymastiť,  žemľovými 
mrvinkami  vysypať,  do  nich  (laf  čiastku  z cesta,  na  to  pri- 
chystaný špik,  na  spili  zas  cesta,  nechať  na  teplom  mieste 
stáť  aby  vykysly,  pred  nastal  ovaň  im  v peci  na  žlto  vypiecť, 
z vandličiek  von  povytriasať  a na  mysu  pokiásf. 
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217,  M&selné  cesto  s parmftzirnským  sýr  o m 

pln  ené. 

DTa  udaného  predpisu  v mennej  miore  urobiť  múčnu 
kašu ; zo  štyroch  bielkov  sňali  sbif  a ľahko  do  nej  zamiešať, 
spolu  smi  ošať  mi  dnilmé  kocky  pokrájaný  parnmzán  a toľko 
š vaj  cárskeho  Hvrit.  Masehié  cesto  k limbu  nožového  chrbta 
rozvaľkať,  z neho  na  dlaň  široké  uhlaté  kúsky  porezať,  do 
prostriedku  prichystanú  kašu,  každý  uhol  vajcom  pomastiť, 
rožky  spolu  složif,  na  plech  pokláat,  vajcom  pomastiť,  v peci 
pekne  upiecť  aby  žltú  Larvu  malý  a horúce  zaniesť  na  stôl. 

2lt$.  Kižkuša  na  tuljanský  spôsob. 

DTa  potreby  zavarí  sa  rižkaša  do  vrelej  vody,  nechá  sa 
variť  aby  sír  popukala,  vyliať  na  sito  a studenou  vodou  pre- 
myť, Šesť  kusov  čerstvých  sardiel  vo  vode  vymyť,  očistiť, 
od  kôsto&ky  oddeliť,  osti  povyberať  n posekať.  í)o  nádoby 
dať  kus  čerstvého  masla,  do  nehe  drobím  krájaný  petržcl  a 
aardely  spolu  ožiariť,  do  toho  reis,  trochu  polievky,  to  po- 
soliť, nechať  spolu  upariť  avšak  nie  na  mäkko,  liodne  panna- 
zanského  sýnt  narajbaf,  pred  naatolovanfm  s relsoiu  smiešať, 
fiirmu  vymastiť,  to  duť  do  nej,  potlači  f ližíeou,  vyvrátiť  nn 
mysu,  po  vrchu  syrom  posypať  n horúcou  lopatkou  pripiect 

ä líí . Plnené  ô a m p i o n y. 

Šampiony  na  plnenie  nemajú  byť  otvorené  ale  tuhé ; 
tieto  dobre  vymyť,  korene  povykrajovať,  z vrchu  do  okrúhla 
nožom  obieliť,  z vnútra,  prosriedok  dlábatkom  pozorne  vyhrať 
a okrižleué  klásť  do  rozpusteného  s citrónovou  šťavou  auiie- 
Saného  masla,  Zo  šampiónov  vybraté  pokrája  sa  so  šarlo- 
tami  a zeleným  petržlenom ; do  nádoby  sa  dá  kus  Čerstvého 
maslu,  krájané  nechá  sa  y ňom  zakryté  u pariť,  do  toho  za 
iižicu  muky,  polievkou  zaliať,  nechuť  povariť  a pretrieť  prez 
sito,  z pozostalej  pečemky  kúskv  a kosti  obraz  ať,  krivým 
nožom  na  drobilo  pokrájať,  s pretretým  spolu  s miešať, 
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posoliť,  k tomu  dať  muškátového  orechu,  málo  korenia  a pár 
žĺtkov.  s týmto  sa  plnia  prichystané  äaiupíony,  z plnenia  pn- 
ostalé  roztrie  sa  na  mysu,  naň  sa  šampión  y poriadne  po- 
kladá n po  vrchu  že  trhovými  omrvinkami  posypú;  žemľa  roz- 
krája sa  na  tenké  liaty,  ž nich  triuhlafé  kúsky  sa  vyrežú  a 
do  o kola  obložia*  maslom  po  vrchu  pomastiť,  11a  plech  dať 
soli,  na  ío  mysu  položiť,  v rúre  na  žlto  odpiecf,  po  vrchu 
glásom  poliať  a tak  dať  na  stôl. 

220.  Plnené  vajcia  so  sardelrai. 

K tomuto  jedlu  vezne  sa  dvar&zf  toľko  vajec  než  koľko 
je  osôb,  vajcia  na  tvrdo  uvariť,  odistiť,  každé  po  z dĺžky  roz- 
krojiť, žĺtok  z noho  vybrať  a prez  sito  pretrieť.  Zo  žemle 

rcíi  ohrajjjat,  do  mlieka  namočiť,  vytlačiť  a na  drobím  po- 
sekať; desať  kúskov  sardiel  vo  vode  vymyť,  šupu  z nich 
zobrať,  každú  na  dvoje  rozlúštiť,  osti  povyberať,  skrútiť  do 
obarcuíca  a odpadnuté  kúsky  posekať;  posekané  sardely 
dajú  sa  i.l o masla  v nádobe  rozpusteného,  k tomu  žemľu  a 
prichystané  žĺtky  spolu  smiešať  a posoliť,  pridať  na  nôž 
tlčeného  korenia  a pár  surových  žĺtkov,  každú  polovicu 
vajca  miesto  vybratého  Žitku  tým  naplniť,  do  poostalej  massy 
dar  smotánky  a to  spolu  rozmiešať,  z toho  u a spodok  mysy 
roztrieť,  na  to  vajcia  poriadne  ukladať,  ostatné  sa  dá  na 
vreli  aby  vajcia  celkom  zakryté  holý,  nožom  uhladiť,  pri- 
chystane sardely  po  vrchu  pokhlsť,  omrvinkami  posypať, 
maslom  pomastiť,  mysu  čisto  poutierať,  vôkol  vy  krájanou 
žemľou  obložiť  (kroďoti),  na  piccli  dať  soli,  na  to  mysu  a 
v rúre  nechať  povoľne  na  žlto  upiecť.  (SoJ  sa  preto  dáva  na 
plech,  poneváč  na  nej  skôr  vydrží  my  sa*  keď  sa  v nej  dačo 
pečie,  ucžli  na  popole,) 

231,  Ikry  prichystať  zvisni  y,  štyria  ašftirn. 

1 -oznámené  ryby,  ktoré  sa  vo  všetkých  enropejských 
morách  nachádzajú,  keď  idú  na  trio,  hľadajú  menšie  vody 
jako  Volgu,  Dunaj,  Kĺbu  atd.  tu  sa  v množstve  chytajú  a do 


Jítlukýťih  miest  rozposielajú , pri  čom  najlepšie  ikry  pod 
ínciiom  r ita 9 ký  kaviar  sú  volmi  chýrne.  Ony  sa  v súd- 
koch zapravené  rozposielajú ; z viziny  kaviar  je  najlepší,  ko 
štyria  je  lepší  noži  i zo  Stonu,  lebo  má  drobné  čierne  ikry. 
Dľa  potreby  vozne  sa  teda  a kaviarn,  olejom  sa  poleje  a 
spolu  rozmieša,  k tomu  drobno  krájanej  cibule  a na  stranu 
odložiť,  i ■ , Čerstvého  masla  na  p en  ti  rozmiešať,  don  šesť 
žĺtkov  jed  on  po  druhom,  «/,  //.  dobrej  múky  a dľa  potreby 
dobrej  kyslej  smotánky,  to  posoliť,  muškátového  orechu 
spolu  rozmieša  ť,  z bielkov  tuhý  sňali  abiť  a z ľahká  doň  za- 
miešať. Xa  paladukovej  panve  rozpáliť  masla,  nami  dať  pri- 
chystaného cesta,  do  okrúhla  roztrieť,  z oboch  strán  na  žlto 
oí  [piecť  a tak  i s oatatnim  pokračovať.  Toto  sa  má  na  chy- 
trom ohni  piecť,  aby  horúce  na  stôl  prišly,  čo  na  s kaviárom 
servíruje. 

222.  Marino  v au  á ryha  {Thn  nfiseli.) 

Z tejto  ryby,  ktorá  sa  v morí  nachádza  a k nám  pri- 
pravená sa  donáša,  vesne  sa  dľa  potrebnej  miery,  z nej  sa 
na  prst  hrubé  kúsky  krájajú  a dajii  sa  na  hlbokú  mysu,  l)o 
šálky  sa  dajú  dva  surové  žĺtky,  tieto  na  ľade  miešať,  doň 
pod  ustavičným  miešaním  po  ližid  oleja  dľa  potreby  dávať 
aby  shustlo,  posoliť,  pridal  málo  korenia  a citrónový  suít  a 
pred  nastolil  vari  hn  to  na  rybu  vyliať. 


223,  V oleji  prichystané  sardiny. 

Tieto  rybky  posielajú  sa  v plechových  pikslách  zapra- 
vené; pri  otváraní  musí  sa  pozor  dávať  a sice  od  jedného 
uhla  mocným  nožom  diera  urobiť,  vôkol  plechu  vyrezať,  vy- 
vrátiť a rybky,  kolku  j c potrebné,  vyberať  a ukladať  na 
mysu  do  vysoká,  s tým  olejom  poliať,  žemle  na  štyryuhkté 
listy  rozkrájať,  každý  lístok  čerstvým  maslom  natrieť  a 
osobitne  na  tanier  k rybkám  servírovať. 
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224.  Morského  raka  prichystať. 

Kde  morských  vakov  chytajú,  tam  ich  obyčajne  v slanej 
vode  uvaria  a zapravia  do  plechových  pi  k šiel.  Keď  sa  ale 
živé  predávajú,  mäso  z nôh  sa  po  výbere*  škrupina  z chvosta 
sa  oddelí,  mäso  von  vziať  a na  kúsky  pokrájať.  Zelený 
petržlen  a pár  šal  Otami  vo  vode  obariť  a drobilo  pokrájať; 
štyry  vajcia  na  tvrdo  uvariť,  žĺtky  prez  sito  pretrieť,  kúsky 
z rakov,  ktoré  p o odpadal  v,  na  droboo  pokrájať,  všetko  spolu 
dať  do  nádoby,  do  toho  pár  ližic  saftu,  za  ližieu  cukru,  pár 
ližic  oleja,  soliť  a hielelio  korenia,  to  spolu  smieäať,  11a 
chladné  miesto  odložiť  a konečne  dať  11a  stôl. 

225.  Chlieb  so  a a r delovým  {maslo  m na  Straš- 
bnrgský  spôsob. 

Štyry  žemle  ohraj  hať,  do  okrúhla  nožom  obrezaf,  kúsky 
zhrúbä  nožového  chrbta  z níeli  pokrájať  a na  žlto  ožiariť; 
desať  kúskov  čerstvých  sardiel  vo  vode  vymyť,  šupiny  z nich 
zoškrabať,  nožom  poklopaf,  oba  boky  od  kôstky  oďlúštiť  a 
osti  povyberať.  V širosti  žemle  pokrájať  a každý  kúsok  na 
dvoje  rozrezať,  poklásf  do  šálky,  nane  naliať  pár  ližic  oleja 
(k  tónin  je  dobrý  olej  zo  sardfn),  z citróna  šťavu  vy  tieňu  ť a 
zakryté  na  chladno  odložiť ; obrezky  z nich  potlcť  v mažiari 
s kusom  čerstvého  masla  a pretrieť  prez  sito ; š ty  ry  vajcia 
na  tvrdo  uvariť  a prez  sito  pretrieť,  obariť  zelený  petržlen, 
tarkan  a pár  šalot,  to  posekať  a pretrieť  prez  sito,  všetko  dať 
do  nádoby  a s olejom  za  páľ  ližic  rozmiešať,  aby  to  dobre 
husté  bolo.  Prichystané  žemle  natierajú  sa  aardelovým 
maslom,  každý  kúsok  omočí  sa  do  omáčky . naň  poriadne 
klásť  sardely  a tak  na  stôl.  bi  a ten  istý  spôsob  prichystá 
sa  i haring. 

226.  Sa  r delové  maslo  s ch  lebo  m na  iný  spôsob. 

Žemle  pokrájať  na  Styrynhlaté  kúsky,  so  všetkým  tak 
pokračovať  ako  je  zvýš  vypísané.  Keď  sú  maslom  natreté  a 


v omáčke  poomáčaué,  pokrájajú  sa  sardclv  na  tenko  dlhé 
kúsky  a tak  sa  kladú  na  žemle  aby  tvorily  mrežky,  <lo  kto- 
rýeli  sa  dajú  pretreté  žltkv  'ň  vajca. 

227.  Chlieb  s m a si  lom  a o Sneťového  filé. 

Z pozostalého  šnefU  pokrája  m mäso  na  pekné  kúsky  a 
po  klopú  sa  nožom  aby  boly  pekné  filé.  Kosti  dať  do  mažiara, 
h kus  maslom  p otĺcť,  p rez  sito  pretrieť,  týmto  prichystané 
žemle  natierať,  na  toto  mäso  klásť,  na  mysu  dať  síoŽCllý 
eervýt  a žemľu  s maslom  poriadne  naň  poklásŕ. 

-£2H.  Chlieb  s m a s 1 o m a « p e é e n ý m t e 1 a c i m 

ni  ii  som. 

Pri  týchto  prípravách  môže  sa  chlieb  vždy  na  íilsíli  po- 
dobu krája  t a podľa  toho  i mäso  na  drobné  kúsky  a zakryté 
odložiť  na  stranu.  Kus  čerstvého  masla  rozmiešať  s horčicou, 
natierať  t) a chlieb,  naň  prichystané  tak  klásť  aby  s chlebom 
v jednej  veľkosti  bolo,  po  vrchu  ešte  maslom  pretrieť  a na 
Bcrvýt  poukladať. 

229.  C hli  i e b s m a|s  lom  a á o v d r o u. 

Sovdry  na  tenké  kúsky  nakrájať  a vedľa  toho  i chlieb 
aby  jedna  veľkosť  bola,  naň  čerstvého  masla  natrieť,  na  to 
lovdru  tak  klásť,  aby  videí  sa  mohla  í slaninka  i mäso  a 
prez  prostriedok  nožom  z pretretého  vajca  ráfik  urobiť.  Na 
ten  istý  spôsob  sa  ťo  robí  z peklovanóho  jazyka ; maslo  sa 
môže  na  penu  rozmiešať  a takýmto  chlieb  natierať 

230.  Husacia  čierna  pečeň ka  v peci  pečená 
na  au  g liek  ý spôsob. 

Veľkú  husaciu  pečeň  ku  umyť,  žlč  z nej  vyrezať,  p e Česi  k u 
kriibiŕkami  a eimetom  vyšpikovať  a posoliť;  do  plytkej  ná- 
doby dať  kus  čerstvého  masla,  nakrájať  cibule,  túto  j ak  o i 
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drobné  rczauky  z mrkvy,  petržlenu  a korienkov  dať  na 
maslo,  pridať  pokrájané  čierne  korenie,  peSenku  na  to  dať  a 
zakryť.  Hodinou  pred  uastolovaním  dá  sa  do  pece,  tri  žĺtky 
s pol  Žajdllkom  kyslej  smotánky  roetrepať , z pol  citróna 
šťavu  vytlačiť  a týmto  pečenku  po  vrchu  polievať  aby  žltú 
barvu  dostala.  Ked  je  už  čas  na  stôl  dať,  v eclogti  pečeň  k u 
na  mysu  položiť  a na  kúsky  rozkrájať;  do  smotánky,  ktorou 
sa  pečienka  polievala,  pridá  sa  ešte  pár  lížte,  pár  žĺtkov  a 
citrónová  šťava,  to  sa  11a  ohni  ustavične  mieša  pokým  ne- 
sh ústne,  saft  z popod  pečenky  do  toho  vliať,  týmto  pečeň  ku 
poliať  a dať  na  stôl.  Toto  j ako  i nasledovné  jedlá 
dávajú  sa  jako  druhá  asictla  na  stôl. 


231.  Filé  z husacej  p e č e u k y. 

Pečenku  na  dlhé  kúsky  pokrájať.  ímklásť  na  tablu,  po- 
soliť, každý  kúsok  s miešaným  korením  posypať,  obrezky 
s edbuľon  a zeleným  petržlenom  spolu  na  drobno  pokrája!, 
do  tepäe  dať  kus  čerstvého  masla,  s krájaním  po  dne  rozo- 
trieť, pečenku  naň  poklásť  okorenenou  stranou  a odložiť  na 
chladné  miesto.  Pred  nastolovantm  na  obe  strany  o d piecť, 
aby  v šaťte  ostalo  musí  sa  pár  ližie  smotánky  dať  na  to  a to 
s cítronov  ou  šťavou  sváriť,  na  mysu  pečenku  p ohlás  f a tým 
saltom  poliať. 


232.  Husacia  pečenku  v kľUmplovom  ráfc. 

Uvarené  krumple  na  tenké  krížniky  pokrájať  jako  i 
cibuľu  so  zeleným  petržlenom  na  drobno,  do  nádoby  dať  kus 
masla  a krájané  v ňom  neeliaf  upražiť,  do  toho  krumple,  po- 
soliť a na  žlto  upražiť  a k saftu  sa  pridá  ešte  páv  ližic  smo- 
tánky, Z krumple!  sa  urobí  na  myse  okrúhly  ráf,  pečenka 
dľa  zvýš  udaného  predpisu  sa  pokladie  poriadne  do  pro- 
striedku a aaftom  aa  obleje. 
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333.  1 1 u h r t*  i <i  p e ŕ e n k a v rlžkaäovom  r si  f o. 

Husaciu  pečenku  vyípikovať  Škoricou  si  hrob iŕkami  to 
zasoliť;  ílo  nádoby  sa  dá  kus  čerstvého  maslu,  cibuľu  na 
listy  pokrájať,  aj  zelené  veci  u a rezankv,  to  dať  na  maslo  a 
na  tomto  nccbaf  pcčenku  povoľne  pražiť.  Ked  je  otl  spodku 
žlté,  prevráti  sa  pozorne  aby  i drahý  bok  bol  žltý,  potom  sa 
vezú  e pečeň ku  do  druhej  nádoby,  Tam  kde  sa  pražila, 
podleje  aa  polievkou,  týmto  naftou  t asi  p e tenká  poleje  a 
nechá  sa  zakrytá  na  teplom  mieste  stáť.  </,  //,  rižkaše  ob- 
vaiíf  vo  vode,  vyliať  na  sito  a studenou  vodou  premyť,  dať 
do  tej  nádoby  kde  sa  peňenka  pražila,  posoliť,  polievkou 
podliať,  nediať  zvariť  aby  rcift  aj  mäkký  aj  sypký  ostal, 
z rĺžkítže  na  tríuhlatú  mysu  urobiť  ráf,  v polievke  uvarená 
mrkva  do  okrúhla  sa  obkrája,  z nej  sa  zrobi  na  rižtaéu 
veniec , prichystanú  pečenku  na  kúsky  pokrájať,  do  pro- 
striedku ráfti  položiť  a poliať  eaftom,  ku  ktorému  najprv 
kúsok  glásu  sa  pridá. 

234.  li  ( Ž k a ž a h p e k 1 o v a u ý m jazykom. 

y2  JA.  rĺžkasc  vo  vode  obariť,  vyliať  na  sito  a premyť 
studenou  vodou;  do  nádoby  dať  kus  masla,  do  neho  reís,  po- 
soliť, podliať  polievkou  a nechať  ožiari  f aby  aj  celý  aj  dosť 
mäkký  boh  y4  f L parmazauského  sým  orajbaf  a pred  na- 
stalo vaní  m e rĺžkašou  smicäať,  do  vymasteného  ráfu  dať, 
ližicmi  potlačiť  n vyvrátiť  na  mysu.  Uvarený  jazylt  na  tenko 
•pokrájať  a s glásoni  poliať. 

235,  ÍR.  i ž k a š a so  ä o v d r o v ý m k r cá  j a n i m (H  asé.) 

S riž kasou  sa  zachádza  rífa  udaného  už  predpisu ; do 
nádoby  sa  dá  kus  masla,  doň  reis,  to  posoliť,  nechať  na  žlto 
u pariť,  podkovať  polievkou  abv  nžkaša  aj  mäkká  aj  celá 
ostala,  flovdru  aj  so  slaninkou  krivým  nožom  na  drobno  po- 
krájať; telacie  nôžky  na  mäkko  uvariť,  každú  polovicu  na 
dvoje  rozkrojiť,  od  paprčka  kôstku  ivliecť,  zasoliť,  po  klásť 


ii  a plátno  a z vody  vytlačiť,  do  múky  ponbáhú,  do  roztrepa- 
ného  vajea  omäčaf,  žemľovými  mrvinami  obsypať  a v masti 
na  žlto  vysmažiť.  Do  prichystanej  rižkaše  krájanú  éovdru 
spolu  rozmiešať . fiat  do  vymasteného  nitu,  vyvrátiť  na 
mysu,  smažené  nôžky  naň  pohltať,  gláeom  poliať  a na  stôl. 


23  H.  K í ž k a š a s m a s o vy  m k r á j a n í m p 1 u c n á. 

S ríäkaéou  sa  í tu  tým  istým  spôsobom  zachádza,  pri 
parení  musí  byť  mäkšia  neži  i obyčajne,  aby  sa  spolu  držala, 
Z pozostalej  pečeň  ky  mäso  obrezať  a na  drobím  pokrájať. 
Do  nádoby  dať  kus  masla,  v ňom  nediať  upražiť  krájanú 
cibuľu  s petržlenom  a h hubkami,  pridať  za  ližicu  múky  a 
zaliať  polievkou,  dľa  potreby  posoliť,  dodať  na  nôž  korenia 
a.  v tom  pokrájané  mäso  spolu  nechať  povariť,  s pár  žitkami 
zalejú  rova-ť  a odložiť.  Do  rehni  potlčený  muškátov  ý orech 
vmiešať,  to  dať  na  tablu,  nožom  roztrieť  na  hladko  na  pol  prsta 
zhrubiť,  vypicbovadlom  si  poznačiť  koľká  majú  byť,  do  pro- 
striedku dať  prichystané  bašé,  vajcom  zľahka  pomastiť,  druhé 
kúsky  vypichovať  a na  natreté  klásť,  poprifcfskať,  celkom 
vypichovať , do  vajca  omáčať,  žemľovými  omrvinkami  po- 
sypať, na  žlto  vy  pražiť,  na  mysu  poriadne  poklásf  a glásoín 
poliať. 

237 . 'Z  r i ž k a s e v y ä m a ž e h é v i r S 1 e. 

Ivfžkažíu  a hašé  d ľa  známeho  spôsobu  prichystať,  do 
ho  to  vebo  rcisn  vajce  zabiť  a spolu  rozmiešať,  z tolio  brať  na 
tablu,  nožom  na  pol  prsta  zhrúbäL  a na  štyrv  prsty  zdlže  roz- 
Iricť,  na  to  natrieť  z prichystaného  liašé,  nožom  spolu  skrútil 
tablu  drobnými  omrvinkami  posypať,  dal  ej  zľahka  rukou  po- 
šili f!  f a so  všetkými  tak  pokračovať,  vyatydnuté  omáčať  do 
vajca,  žemľovými  omrvinkami  posypali  ;i  v masle  vysmažiť, 
na  mysu  poriadne  poukladať  a na  vrch  dať  bilky  vysmaže- 
ného petržlenu. 
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238.  Z Há  kaše  vy  smaž  oné  hrušky. 

Reis  a hasič  na  ten  istý  spôsob  prichystať ; do  ľavej  ritky 
vziať  rižkaáe,  urovnať  11a  spôsob  cisárskej  hrušky,  ecu  pro- 
striedok jamku  vytlačiť  a do  nej  d n f kus  z prichystaného 
hale,  spolu  srovnať,  na  vreli  vypchať  hrtibiček,  do  druhého 
konca  zo  zajaca  rebierko,  nožom  obkríižliť,  so  všetkými  tak 
pokračovať,  vysíydiuité  do  vajca  omáčaf,  žemľovými  mrvili- 
kami  obsypať,  na  žlto  vysmažiť , na  mysu  pekne  poukladať 
a po  vrchu  plusom  poliať. 

m 

239.  Sm  až  c n é t e i a e i c m o d z g y. 

’/i  dvoch  tcíaeícli  hláv  vziať  tnodzgy,  v studenej  vode 
z krvy  dobre  vymyť,  z nich  blanku  zobrať,  položiť  na  plátno, 
vodu  z nich  zľahka  vytlačiť,  pokrájať  na  rovnaké  kúsky,  po- 
rozkladať, posoliť,  každý  kúsok  v múke  poobálaf,  do  roz- 
kopaného v aj  en  namáčať,  že  míľovými  omrvinkami  obsypať 
a na  žlto  vysmažiť-  Modzgy  sa  môžu  vo  vode  obariť  a tak  sa 
s nitu  í zachádza  jak  o so  surovýml 

24(J,  Modzgv  na  iný  n p ú s o h. 

7i  vymytých  modzgov  po  dlhová  t;  č kúsky  porezať,  poroz- 
kladať na  tablu,  posoliť,  s potlčeným  miešaným  korením 
trochu  posypať,  cibule  a zeleného  petržlenu  na  drobilo  po- 
krájať, kus  masla  do  teple,  krájané  do  neho,  spolu  na  dno 
rozotrieť,  na  to  modzgy  s okorenenou  stranou  klásť  a na  obe 
strany  odpieot 

24  L Pote  zn  e z m o d z g o v s m a ž e n é. 

Ženile  na  pol  prsta  zlu1  ubil  a na  tri  prsty  ž dl  že  roz- 
krájať, na  rovnaké  kúsky  prichystať,  u močiť  do  mlieka  a po- 
rozkladať na  tablu.  í>o  nádoby  sa  dá  kus  masla,  v ňom 
drobím  krájanú  cibuľu  upražiť,  vymyté  inodzgy  posoliť,  pri- 
dať tlčené  korenie  a to  spolu  upražiť.  Potom  vziať  z ohňa, 
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s pár  žltkv  zalegirovaí,  toto  natierať  na  prichystanú  žemľu  a 
drahou  zakryť,  pritisnúť,  z bokov  nožom  porovnať,  do  roz- 
trcpaného  vajca  omáčaf.  žeinľovými  omrvinkami  posypať,  na 
žlto  vysmažiť,  na  mysu  poklásf  a glásom  poliať. 

242,  ľíczankové  paäteéky. 

Vj  dvoch  vajec  urobiť  cesto,  na  tenko  mzvulkať  a z iielin 
rezunky  pokrájať;  tri  žajdliky  m liek  n na  ohni  sváriť  aby  sa 
na  husto  vyvarily,  vziať  z ohiia,  posoliť,  s nimi  kúsok  Čer- 
stvého masla  a pár  žĺtkov  rozmiešať,  dať  na  čistý  plech,  na 
dva  prsty  zimí  bit  rozotrieť,  dať  vyaíydnuť,  s rodným  vypi  cho- 
va dl  om  povykrajovať,  menším  do  prostriedku  na  pol  prsta 
od  dna  z ak  rojiť,  omáčať  do  vajca,  žemľovýnii  tnrvinami  ob- 
sypať, na  žlto  vysmažiť,  n ukrojený  prostriedok  von  vybral, 
každú  S rugO  naplniť,  im  vreli  pod  č.  2311  udané  mrtdzgy 
dať  a g-lúsom  na  myse  poliať. 


IV.  Oddelenie. 

O rozličnom  domácom  mäse. 

A ) Čiastka. 

J 

Hovädzie  mäso. 

243.  Moderná  parená  hovädzina. 

Pre  12  osôb  vrzne  sa  ň •//.  hovädzieho  mäsa  ž o stehna, 
umyť  a poklepať  válkom  -aby  svoju  podobu  malo ; zo  slaniny 
a snrovej  šovdry  nakrájať  na  prst  hrubé  kúsky,  posoliť,  pod 
6.  J 1 2 udaným  korením  posypať,  v ňom  poobraenf,  do.  vrchu 
mäsa  nožom  dieru  urobiť  a popod  nôž  raz  kúsok  slaniny  raz 
zase  äovdry  na  poillliovato  cez  celý  kus  uištsa  strčiť  a mo- 
túzom pookrúcať.  Do  podlhovatého  kastróla  dať  na  lístky 
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pokrájanej  slaniny,  na  to  cibule,  mrkvy,  petržlenu,  zeler, 
kaleráb  a celého  korenia,  mäao  p osol  i £ a dať  doň,  pridať 
žajdlík  Cen  eného  vína  a zakryté  nechať  11a  bitniátiio  paril 
pokým  nebude  mäkké.  Potom  vziať  von,  do  toho  kastróla 
dve  ližioe  múky  vmiešať,  polievkou  a vínom  doliať,  tak  tiež 
páľ  ližíe  o e t a.  citrónové  kôrky,  voňavej  kapusty  a jedon 
bobkový  list,  mäso  dať  z pätky  doň  a povoľne  nechal  variť. 
Surové  zemiaky  nožom  ohkrúžUf  aby  rovnakú  veľkosť  malý, 
dať  do  nádoby,  porozkladať  po  dne  a posoliť ; z masti,  kde 
hr  mäso  varí,  zobrať  na  zemiaky,  dobre  zakryté  nediať  variť 
tak,  aby  celé  ostalo  aj  aby  dosť  mäkké  boty ; pred  nastolo- 
vanim  vziať  hovädzinu  11a  tablu,  motúz  dolu  zobrať,  mäso  na 
kúsky  pokrájať  a na  dlhá  mysu  pokláaf,  kntmphuni  obložiť, 
omáčkou  trochn  obliať,  ostatnú  i do  šálky  precediť  a tak 
Jia  stôl. 


244.  Parený  rostbradl. 

Z rebier  mäso  v jednom  kuse  asi  šesť  f auto  v vziať,  od 
kosti  v celosti  odobrať,  na  jednom  kontá  rebro  nediať,  mäso 
ťažkým  nožom  poklepať,  slaninou  a ňovdrou  vy  špik  orať  j ako 
s výš  stojí,  na  dlho  skrútiť,  motúzom  na  husto  * viazať,  dľa 
predošlého  predpisu  do  kastróla  prichystať  a nediať  opariť. 
Očistenú  mrkvu  na  dva  pratý  zdlže  rozkrájať,  zubkovýin 
nožom  po  vrchu  žlíebky  povyrezávať  a v polievke  v poly 
uvariť;  do  nádoby  dať  kus  masla,  to  s cukrom  na  žlto  upáliť, 
do  nelio  zelený  petržel,  na  to  mrkvu  podliať,  posoliť  a neehať 
upariť.  Surových  zemiakov  očistiť,  žlebkovým  nožom  okríižliť 
a dľa  predošlého  predpisu  urobiť;  mäso  vziať  na  tablu,  motúz 
dolu  sobraf,  pokrájané  na  kúsky  položiť  na  dlhú  mysu,  kosť 
pri  mäse  nediať  od  jedného  konca  mysy,  z jednej  strany  dať 
mrkva,  z druhej  zemiaky  vôkol  mäsa,  trochu  omáčkou  po- 
liat  a ostatí  u u osobité  dať  v šálke  na  stôl. 

245*  Krížové  parené  mäso* 

Krížové  mäso  v jednom  kuse  vziať,  od  kosti  oddeliť  a 
poklepať,  slaninu  a šovdru  na  dlho  pokrájať,  posoliť  u ko- 
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rením  posypať,  čto  ínSaa  popcfiaf,  spolu  skrútiť,  motúzom 
ukrátiť  a do  pripraveného  dať  pariť.  Potom  vziať  4 veľké 
biele  cibule,  x týchto  dlábatkom  prostriedok  vybrať  a vo 
vrelej  vode  obariť;  tak  tiež  čisté  umytého  kelu  štyry  hlávky 
v slanej  vode  obariť,  oboje  odvodiť  a dať  do  studenej  vody, 
kel  medzi  nikami  vytlačiť,  listy  porozberať,  pod  č-  1 SI  pri- 
chystaným fášoiu  každý  list  natrieť  a spolu  poskladať,  cibuľu 
tiež  naplniť,  oboje  nediať  v iiji  u pariť,  misu  vziať  na  tablu 
a na  dlhé  kúsky  pokrájané  položiť  na  dlhú  mysu ; každú 
cibuľu  na  poly  rozkrojiť  a dať  na  jednu  stranu  okolo  masa  a 
na  druhú  stranu  kél ; mäso  omáčkou  poliať  a ostatniu  v šálke 
pridať  na  stôk 

24ťi.  Roslbrudl  s cibuľou  na  francúzsky  spôsob. 

Dobre  obležauébo  mäsa,  ktoré  nesmie  pochádzať  zo 
starého  hoväčtu,  kus  i s rebrami  vyťať,  mäso  čisto  od  kosti 
oddeliť,  na  prst  zhrúbit  kusy  pokrájať,  nožom  zľahka  po- 
klepať a ilat  do  nádoby,  posoliť  a bielym  korením  posypať. 
Na  listy  pokrájanú  cibuľu,  zelený  pekiel,  na  rezánky  po- 
krájanú mrkvu,  bobkový  J isť,  pokrájanú  šťavu  a pár  ližíe 
oleja  zakryté  nechať  stáť  za  hodinu , tri  listy  pokrájanej 
bielej  cibule  dať  do  mysy  a zasoliť,  múkou  trochu  posypať, 
v oleji  na  žltobrnnátno  vysmažiť  a na  papier  vybrať ; do  ná- 
doby za  pár  ližíc  dobrého  octu.  za  ližicu  cukru,  kúsok  gláBii 
a pod  č.  92  prichystanej  omáčky,  v tomto  nechať  cibuľu 
variť,  marmovaný  rostbrádl  očistiť,  nechať  na  tepäl  na  chytro 
0 d piecť,  aby  ostal  dobre  salto  vitý,  dať  na  mysu  u cibuľovou 
omáčkou  poliaf. 

247,  Hovädzie  na  taljauský  sp  o sob  pečené  píšu. 

Koľko  je  potrebné  vymyť  vo  vode,  dobre  pnklopať,  v po- 
lievke na  mäkko  uvariť,  potom  von  vziať,  rebierka  povy- 
berať, celé  dať  do  žťja  aby  žltú  bar  v n dostalo,  pár  šampi- 
ónov so  šalotami  na  drobno  pokrájať,  do  nádoby  dať  kus 
masla,  do  neho  zelený  petržlen,  k tomu  krájané  a to  na  žlto 
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upražiť ; pri  ľ ližic  omáčky  tloň,  posoliť  a pridať  citrónovú 
šťavu,  spolu  povariť,  prská  dať  n si  tablu,  od  bokov  oh  rezať, 
na  kúsky  pokrájať,  v celo  stí  11a  plech  položiť,  po  vrchu  po* 
soliť,  prichystané  Šampión  y po  ňom  roztrieť,  paim  azanským 
syrom  posypať,  poliať  rakovou  magaou.  v peci  na  žito  od- 
picrť,  11a  dlhú  mysu  v ccloKti  zošuchnúť.  glá&Oiu  poliať,  vôkol 
vysmažený  zelený  petržel  a k tomu  dať  kyslé  uhorky, 

248,  Pacovali  á hovädzina. 

Zo  stehna  vyrezať  bielu  pečenku  asi  na  fi  /í.  a poklepať; 
slaní  o u na  kúsky  v hrubosti  prsta  nakrájať,  korením  posypať 
a do  mäsa  popol  iať,  t í ľa  spôsobu  pod  é.  245  udaného  duť  do 
hrnčenoj  nádoby,  nakrájať  cibule  11a  listy,  nasledujúce  zeliny 
jako  mrkvu,  paštrnák,,  petržel,  pori,  bobkový  list.  korenie, 
tarkan  a biikv  kuchynskej  kapusty  dať  na  mäso,  žajdlík  octu 
s polovicou  vody  s variť  a na  to  vyliať,  zakryté  na  chladné 
miesto  odložiť,  pár*  dní  -nechať  stáť  a často  obracať.  Pod  č, 
133  udaný  žij  urobiť,  mäso  zo  svojej  predošlej  nádoby  vy- 
ňaté a motúzom  ol  j krútené  dať  doň,  tým  že  sakom  podkovať 
a bnuirituo  uparif.  Kutí  je  už  dosť  mäkké,  vozne  sa  von,  do 
žíja  duť  páľ  ližic  mriky  u to  zaliať  polievkou  a žiijdlíkom 
červeného  vína,  k tomu  pridať  zelené  veci,  v ktorých  sa  naj- 
prv mäso  pajcovaki.  Od  jedného  boku  nechať  variť,  penu 
z vrchu  zberať,  ostatné  cez  plátnu  do  čistej  nádoby  precediť, 
mäso  zase  dnu  a po  vôli  variť  nechať,  pridať  kus  cukra  a 
citrónové  kôrky,  toto  spolu  nechať  variť,  i >ľa  é,  245  surových 
krumpiel  očistiť,  mäso  7.  nádoby  von  vziať  a na  kúsky  po- 
krájané do  okrúhlu  na  mysu  poldúsť,  krumple  do  prostriedku, 
to  omáčkou  poliať  u ostatní  u dať  v šálke  osobité  na  stôl. 

249,  Päťte  k zo  sviečkovej  p e é e n k y, 

Z dobre  o Mečanej  sviečkovej  pečenky  kožku  z vrchu 
zrezať,  na  prst  hrubé  kúsky  pokrájať;  pridať  na  listy  po- 
krájaní j cibule  a hilku  petrželu,  to  olejom  poliať  a zakryté 
nediať  stáť,  Pred  íuLstnlnvítnim  m M so  von  vziať,  očistené  po- 
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klásť  na  rošt  a na  rozžiarenom  uhli  upiecť  aby  dobre  v Haťte 
holo,  polil  isť  na  my  nm  na  každý  kus  sa  dá  pod  č.  108  uda- 
ného sar delového  masla,  vôkol  užiarené  krumple  a nožom 
nastrúhaný  chren,  glásom  poliať  a dať  na  stôk 

250.  Bttťtek  a la  Bo  naparte. 

Obležn  u ú sviečkou!  pečenku  zo  žil  ob  rezať,  na  tenké 
liaty  pokrájať,  pok lopár,  soliť  a miešaným  korením  posypať, 
uo  surovej  šovdry  kožu  zrezať,  pekný  kus  i s masťou  vy- 
krojiť a na  tenké  listy  pokrájať.  Očistené  surové  krumple 
na  listy  prstu  zhrúbil  pokrájať,  sardely  očistiť  a osti  z nich 
vyhrať.  Spodok  okrúhlej  farmy  vyložiť  šovdron,  naňu  klásť 
listy  zo  sviečkovej  pečenky,  na  to  sardely,  celé  kaprly  a 
a vrstvu  krumpkl ; zase  Sovám,  pečeň  kové  listy,  sardelv  atd, 
kýiu  sa  fiinna  doplní.  Na  to  sa  naleje  dobrej  kyslej  smotánky, 
pevne  zakryté  postaví  sa  na  eporísko,  na  vreli  sa  clá  uhlie 
aby  sa  i od  spodku  í oil  vrchu  jednako  pieklo,  pred  nasto lo- 
vením u a mysu  vyvrátiť  a glásom  polial 

251.  Bttftek  s krumplovým  bieré. 

Sviečkovú!  pečenku  prichystať  jako  zvýš  stojí,  surové 
obielené  krumple  v slanej  vode  obieliť,  horúce  prez  sito  pre- 
trieť a dať  do  nádob  v,  tieto  v kuse  čerstvého  masla  a mlieka 
na  ohni  ustavične  miešať,  pridať  tlčený  muškátový  orech  a 
posoliť.  Keď  je  dosť  knsté,  pekne  sa  usporiada  na  mysu,  od- 
počtom pečenku  naň  poklášť  a glásom  poliať.  Oboje  prí- 
pravy musia  sa  pred  uastohivaiiím  v chytrosti  urobiť,  osobitne 
sa  dá  k tomu  sar  delové  maslo  a chren. 

252.  Biiftck  na  iný  spôsob- 

Sviečku  v ú pečenku  na  kúsky  pokrájať,  poklopaf,  o krú- 
žili, posoliť  a korením  posypať;  rozpustiť  kus  čerstvého 
masla,  do  tohoto  každý  kúsok  omáčaf,  rozkladať  na  lepšil  a 
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na  chladné  odložil  Pred  nastoľovaním  dľa  predošlého  ep  ô' 
eobn  on  chytrom  ohni  odpieef,  poklásf  na  prichystané  bierč 
na  mysu  a glásom  poliať. 

253.  Pečená  sviečková  p e č e d k a. 

Z pečenky  kožku  zrezať  aby  mäso  hladké  bolo,  na  po- 
dlkovaté  kúsky  slaninky  nakrájať  a ňou  mäso  v šiestych 
radoch  vyšpikovať,  posoliť  a dať  na  pekáč.  Na  rezanky  na- 
krájať mrkvy,  petrželu  a cibule,  pridať  za  ližic  u masti,  pod- 
liať polievkou  a mäso  v tomto  papierom  zakryté  nechať  piecť 
a často  polievať,  aby  z oboch  strán  žltú  bar  v n dostalo  ; pri 
dopekanť  pridať  pár  Kžíc  tarkanového  octu,  kyslej  smotánky 
a pár  ližic  omáčky,  aby  pečeň ka  v šaťte  bola;  potom  ju  na 
kúsky  pokrájať , dať  11a  dlhú  mysu  , vôkol  krumple  a saltom 
poliať. 

254.  Sviečková  pečeň  k a a plneným  k é lom, 

Pečenkn  dľa  predošlého  predpisu  urobiť;  šesť  hlávok 
umytého  kélu  obaril,  vybrať  do  studenej  vody,  medzi  rukami 
vodu  vytlačiť,  listy  až  do  srdca  porozbcrat,  obrezky  z pečeuky 
bo  slaninou  posekať,  pridať  rozmočenú  žemľu  a spolu  potlcť 
v mažiari.  Na  masle  sa  upraží  zelený  petržel  s cibuľou,  do 
toho  sa  dá  potlčeué  mäso.  pridá  sa  pár  ližic  omáčky  a tri 
ritky*  posoliť,  i čiernym  korením  rozmiešať  a každý  lístok 
h Tým  natrieť,  znovu  na  celé  hlávky  poskladať,  do  hodne 
veľkej  nádoby  po  kladie  sa  po  celom  dne  na  listy  pokrájaná 
slanina,  naň  11  aa  pokladie  naplnený  ké!  , to  majoranovými 
plevami  posypať,  posoliť  a okoreniť,  zakryté  neehaf  na  žlto 
pariť,  11a  všetky  strany  obracať  a polievkou  pudiíevať.  Pred 
uastolovaním  každú  lilávku  po  dlžkv  na  polovice  rozkrojiť, 
okrúhlo  na  mysu  ukladať,  prichystanú  ua  kúsky  pokrájanú 
pečenku  do  venca  uaií  klásť  a sakom  poliať. 

25ó.  Sviečková  p e č e u k a s kelovým  rolatom. 

Pár  hlávok  kelu  obariť,  vodu  ž neho  vytlačiť,  plátno 
na  tablu  prestrieť,  hrubé  z listov  odrezať  a listy  ua  plátno 
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tak  klásť,  aby  Ich  boky  jedon  na  druhom  ležaly,  t Sir  osti  a 
dlžosti  majú  obsahovať  pot  drahej  piadc;  na  tieto  liety  plátno 
prestrieť  a nikou  potí ap kat  aby  vlhkosť  z nich  vyšla ; za- 
streté plátno  preč  vziať  a zvýš  prichystaný  fáá  na  liaty  na- 
tierať, tieto  pozorne  skrútiť,  položiť  na  mastný  papier  a mo- 
túzom obkrútiť,  toto  v žiji  uparif.  prichystanú  na  kúsky  po- 
krájanú pečenku  na  dlhú  mysu  položiť  a túto  a liftom  poliať. 


256.  Fašírovaná  sviečková  pečenka. 

Prichystaj!  ú pečeň  k n nie  celkom  p rez  poly  na  dlžúáí 
rozrezať,  nožom  rozklepať,  ohrezky  zo  žíl  obkrájaf,  k tomu 
zo  stehna  i/a  a,  telacieho  a práve  toľko  sviiiského  mäsa,  to 
spolu  posekať  a dať  do  mažiaru.  Do  nádoby  dať  kus  masla, 
pokrájať  cibuľu,  petráel  a pár  Sampúny  doň,  k tomu  rozmo- 
čenú äemlit,  to  s pár  vajci  rozmiešať  a s mäsom  spolu  p otĺcť, 
b pár  žĺtky  rozmiešať,  posoliť,  pridať  miešaného  korenia,  to 
po  celej  prichystanej  pečenke  roztrieť,  po  nej  na  dlhé  kúsky 
pokrájanú  slaninu  a surovú  Suvdru  porozkladať,  spolu  skrútiť, 
dať  na  rnaený  papier,  motúzom  obkrútiť  a v žiji  uparif.  Fár 
bielych  očistených  a pokrájaných  cibúľ  vo  vode  obariť,  prez 
sito  do  nádoby  pretrieť,  k tomu  pár  lížte  brunátnej  omáčky 
a kus  glásu ; to  spolu  sváriť,  aby  dobro  husté  bolo ; prichy- 
stanú pečením  na  kúsky  pokrájať,  na  dlhú  mysu  položiť, 
k tomu  na  boky  cibuľu  a to  saltom  poliať. 


257.  Maďarský  guFáä. 

K tomuto  sa  berie  nežilovaté  mäso  a sfee  zo  sviečkovej 
pečeň ky,  rostbľ&tlu,  slziny,  vemätia  a zo  srdca,  pokrájať  na 
kúsky  a posoliť ; na  kocky  pokrájanej  slaniny  dať  do  ná- 
doby, predošlé  dá  sa  do  rozpustenej  slaniny,  k tomu  sa  pri- 
dá pol  ližice  rasce  a papriky,  celé  na  žlto  upražiť,  studenou 
vodou  zaliať  a dľa  potreby  nechať  variť.  Ďalej  sa  pridá 
očistených  surových  krumple! ; keď  sa  do  váľaj  ú.  pokrájať  na 
okrúhle  listy  dve  cibule,  tieto  po  vrchu  posypať  tak  aby 
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v safte  búlv,  pár  razí  Spolu  á varil  pri  čom  tabuľa  chrum- 
kavou tu  ti  í í ostať,  a tak  na  stôl. 

2ňÄ.  M a Jar  aký  guľájá  v r é i a o v o m ráfe. 

Mäso  zo  (sviečkovej  peiSenky  alebo  rostbratlu  día  po- 
trebnej miery  11a  drobné  kocky  nakrájať,  do  nádoby  aa  dá 
na  kocky  pokrájaná  slanina,  pridá  sa  na  liaty  rozkrájaná 
cibuľa,  túto  nechať  nie  celkom  na  žlto  upražiť,  do  tolioto 
mäso  dať,  posoliť,  zaliať  studenou  vodou  a nie  veľmi  na 
mfikko  uvariť,  abv  nemalo  moc  saftu.  Rižkaše  % t*,  vo 
vode  sa  obarí , odcediť  prez  aito  a studenou  vodou  premyť ; 
ti'}  nádoby  dať  kus  masla,  do  neho  rĺžkašu,  túto  posoliť,  pri- 
dať cibuľu  krebtčkami  špik  ovanú  do  prostriedku,  polievkou 
podliať  a nediať  tak  žiariť,  aby  aj  celá  aj  mäkká  bola;  z nej 
ráf  urobiť  na  okrúhlu  mysu,  v polievke  uvarenú,  olirožlenú 
ä na  listy  pokrájanú  mrkvu  11a  vrch  rafú  vôkol  poukladať, 
do  prostriedku  prichystaný  guláš  a tak  dať  na  stôl. 

259.  Pospolitý  guľáé  s krumpľami. 

Na  jednu  osobu  bere  sa  pol  funia  mäsa,  koľko  teda  osôb 
toľko  pol  funtov  alebo  polovíc  toľko  ťuntov,  to  pokrájať  na 
kúsky  a posoliť.  No  nádoby  dať  kus  mastí,  mäso  nechá  sa 
v nej  zakryté  pariť,  aby  žltú  barvu  dostalo ; pridať  v hodnej 
miere  Ha  listy  pokrájanej  cibule,  rasce  a papriky,  to  spolu 
poobraeať,  zaliať  vodou  a nechať  variť.  Konečne  sa  dajú 
doň  očistené  a pokrájané  surové  krumple,  spolu  sa  ná  mäkko 
uvaria  a tak  sa  dá  jedlo  na  stôl. 

260.  Pospolitý  giiľáš  s haluškami. 

Baranie  alebo  hovädzie  mäso  dľa  predošlého  predpisu 
prichystať;  do  mysy  vziať  d i a potrebnej  miery  múky,  túto 
trochu  áemľoyýnri  omrvinkami  smiešni,  pridať  vajce  a to  po- 
soliť, ostatnie  vodou  doliať  a z toho  urobiť  dobre  tuhé  cesto. 
Ned  aa  pred  nastolo  vtmim  mäso  dobre  vari , do  tej  istej  ná- 
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doby,  v ktorej  dosť  hodne  musí  byť  saftovitej  polievky,  za- 
várajú sa  a prichystaného  cesta  halušky  a po  týchto  odvarení 
dá  sa  jedlo  na  stôl. 

261.  G n ľ á i so  sedliackymi  plnkami. 

I pii  tomto  prichystá  sa  mäso  na  predošlý  spôsob  J dve 
žemle  na  kocky  pokrájal,  kus  slaniny  alebo  inej  masti  dal 
na  tep ôn.  a v tomto  žemľu  na  žlto  upražiť ; do  mysy  vziať 
múky,  vajce  do  nej  zabiť,  posoliť,  osfatníe  vodou  dolieval 
z tolm  urobiť  nie  veľmi  tuhé  cesto  a prichystanú  žemľu  s tým 
rozmiešať.  Mäso  tnú  sa  s dosť  veľkou  mierou  polievky  dobre 
variť,  z prichystá  neho  cesta  robia  sa  plnky  j a k o päsť  veľké, 
do  mäsovej  nádoby  zavárať  a nechať  dobre  vyvariť  Pri  tejto 
práce  sa  Ďisto  umyté  ruky  ovlažia  vodou  a tak  sa  plnky 
z cesta  na  okrúhlo  lúlajú. 

262.  Na  chytro  pečenú  rošt  bratí  h la  minút. 

mf  L -V 

Z obležanélm  mäsa  veznú  sa  äuide,  z kostí  sa  očistia, 
nožom  sa  ľahko  poklopu,  žĺtky  ponasekúvať  a celé  zasoliť 
Na  palacinkovú  panvicu  dať  kus  masla,  na  ňom  prichystaní 
šnicel  nad  ohňom  držať,  z jednej  strany  na  chytrom  ohni  na 
žlto  odpieef,  za  ktorý  čas  má  sa  po  vrchu  na  listy  pokrájanou 
cibuľou  posypať,  a po  odpečeni  jednej  strany  prevráti  sa 
druhá  cibuľou  posypanú  strana;  keď  cibuľa  začne 'dobre 
žlknuť,  podleje  sa  trochu  polievky  a tak  sa  dá  na  mysu. 
Kto  ľúbi  cesnak,  môže  ho  dať  na  miesto  cibule. 

263.  Parený  rostbratl  so  sardeliiri. 

Hľa  potrebnej  miery  veznú  sa  žnicle , očistia  sft  od 
drobných  kostí,  rebierka  pri  níeli  sa  nechajú,  polil  opäť  no- 
žom a posoliť;  do  nádoby  dať  kus  masla,  na  toíníele,  pridať 
na  liaty  pokrájanú  cibuľu  a to  zakryté  nechať  pariť,  Kcd  od 
spodku  začne  žlknuť,  má  sa  prevracať,  dľa  potreby  pod- 
lievaf  a na  to  pozorovať  aby  to  ani  veľmi  mäkké  ani  tvrdé 


nebolo,  ku  koncu  pridať  pár  líž  (c  smotánky  a celé  nechať 
tTOcliu  spolu  pariť.  Zo  áúp  a osti  očistené  sardely  sa  po- 
mlka j ú,  na  mysu  sa  dá  na  kúsky  pokrájaný  rostbratl,  do 
naftu  po  vyňatom  rostbrátl  e poostalého  dať  posekané  sar- 
rlely,  tieto  v nafte  n vari  f a týmto  mäsová,  kúsky  po  vrchu 
poliať. 


264.  Rostbratl  a krumplami  ä la  Révay. 

Z rostbrátlu  Imele  prichystajú  a oparia  sa  dľa  predo- 
šlé!) o predpisu ; uvarené  očistené  krumple  na  kríža!  ky  po* 
krájať  a posoliť ; do  nádoby  dať  kus  masti,  v tejto  drobno 
krájanú  cibuľu  11a  žlto  upražiť,  pridať  krumple  a z rostbra- 
tlovej  masti,  celé  na  žlto  upražiť,  z nich  dať  na  mysu,  nauč 
rozkrájaný  rostbratl  a zas  krumple,  toto  poriadne  do  vysoká 
ukladať,  saftom  poliať  a horúce  im  stôl  zaniesť. 


ä 65.  Eszterházý  rostbratl  s cibuľovým  bieré. 

Dľa  potrebnej  miery  vziať  änicle,  tieto  od  kostí  očistiť, 
na  ätyrouhlasto  rezkí  opäť  a posoliť;  potom  vziať  kus  slaniny, 
túto  u a listy  pokrájať,  k tomu  kus  surovej  saf to  vitej  šovdry, 
ribuľu  a zelený  petržel  na  drobno  posekať,  na  každý  z pri* 
chystaných  Smialo  v rozotrieť,  skrútiť  a motúzom  uviazať, 
l!ň  nádoby  nakrájať  slaniny  na  listy,  po  dne  rozložiť,  na  to 
cibule,  mrkvy,  na  rezánky  pokrájaného  petržlenu  a celého 
korenia,  do  toho  rostbrátl  jedou  vedľa  druhého  poklásf,  za- 
kryté nechať  povoľne  pariť  a podlievaf,  aby  žltú  Larvu  dostal, 
rak  tiež  aby  ani  celkom  mäkký  ani  tvrdý  neostal  Dľa  č.  256 
urobí  sa  cibuľové  bieré,  pripravené  dá  sa  na  okrúhlu  mysu, 
každý  kúsok  rostbrátlu  prez  poly  rozkrojiť  a hore  koncom 
naň  klásť ; z toho,  kde  sa  paril  masť  dolu  zliať,  k tomu 
pridať  pár  ližir,  polievky,  spolu  sváriť,  dodať  ešte  za  ližicu 
omáčky  a toto  prez  sito  ua  poukladaný  rostbrátl  vyliať. 
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266.  Eazterházy  rostbrá  tl  g krumplovým  bieré. 

Rostbrá  ti  celkom  dľa  predošlého  spôsobu  prichystať; 
očistené  surové  krumple  uvariť  v slanej  vode  aô  zeleným 
petržlenom , horúce  prez  sito  pretrieť  a dal  do  nádoby, 
a vriacim  mliekom  rozpustiť,  spolu  na  ohni  miešať,  do  toho 
pár  ližíc  masti  zpod  rostbrátlu  a pridať  tlčený  muškátový 
orech ; keď  je  dohre  husté,  dať  na  okrúhlu  mysu,  vôkol 
nožom  uhladiť,  naii  klásť  prichystaný  rostbrátl  . aaftom  po- 
liať a vôkol  obložiť  vysmaženou  a ua  tri  uhly  krájanou  žemľou. 
Na  ten  istý  spôsob  pripraví  sa  aj  sviečková  peč  etika. 

267.  Čer st vý  ho  vädzi  j aey  b. 

Jazyk  dobre  vo  vode  umy  t,  v polievke  na  mäkko  uvariť, 
potom  kožu  z neho  z lúpať,  okresať,  prez  poly  nožom  ua 
dvoje  rozrezať,  na  koncoch  sa  má  spolu  držať,  posoliť , cel- 
kom pomastiť  rozpusteným  maslom,  žemľovými  mrviiiami 
obsypať  a položiť  na  rošt.  Varené  krumple  okrúžlii,  do  ná- 
doby dať  Čerstvého  masla  a krájaný  petržel,  doň  prichystané 
krumple  a to  spolu  upražiť,  pridať  pár  lížte  smotánky,  posoliť 
a na  horúcom  mieste  nechať  stáť.  Pred  nastolovanfm  pri- 
chystaný jazyk  z oboch  strán  na  žlto  odpiccť,  na  kúsky  po- 
krájať a v celo  stí  slúžený  na  mysu  položiť;  po  ňom  citrónovú 
Šťavu  vytisnnť,  do  prostriedku  zemiaky  a jazyk  aaftom  ob- 
liať. Jazyk  sa  môže  na  okrúhle  kúsky  krájať,  zaparnirovať, 
odpíecť  a k rozličným  prípravám  na  garcír ovanie  upotrebiť. 

268.  Hovädzí  lizák  s poľskou  omáčkou. 

Na  mäkko  uvarený  lizák  olúpať;  do  nádoby  dať  ku  b 
masla,  v ňom  za  ližieu  tlčeného  cukru  na  žltobrunátno  upáliť, 
na  listy  pokrájanú  cibuľu  na  žlto  upražiť,  do  toho  dve.  Iížice 
múky,  polievkou  zaliať,  pridať  pohár  vínového  octu , páľ 
hrebíčkov  a žajdiik  vina,  to  spolu  od  jedného  boku  nediať 
'variť,  penu  z vrchu  sberat,  prez  plátno  do  nádoby  precediť  a 
lizák  doň.  Za  hrsť  mandicl  očistiť,  na  dlhé  kúsky  prekrojiť, 
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čiernych  a bielych  hrozienko  v vo  vode  dobre  vymyť,  plátnom 
medzi  rukami  poutierať,  stepfey  poodfcrhovat,  to  všetko  dať 
do  omáčky,  pridať  cukru  a Hzákorn  nechať  pomály  variť. 
Konečne  lizäk  ua  okrúhle  kúsky  pokrájať,  okolo  11a  my  au 
pobláať  a omáčkou  poliať.  Omáčka  musí  byť  aj  dobre  kyslá 
aj  sladká. 

269,  Peklovaný  hovädzí  jazyk. 

Vo  vätšieh  domoch  sa  nie  jedon  ale  viac  jazykov  naraz 
zapekluje,  ktoré  sa  môžu  lebo  na  chladno  lebo  na  teplo  opo- 
trebovať; k tomu  slúžia  malé  súdky  e dien  kom  na  vrchu 
k zakrývaniu.  Jazyky  dobro  vo  vode  vyumývať,  nečistotu 
zoškrabať  a vodu  vytlačiť;  každý  z týchto  jazykov  narajbe 
sa  trochu  p otlčenou  sanitrou,  p otlčeným  boliandrom  a borov - 
kami  3 cesnakom ; do  prichystaného  súdka  na  spodok  dá  sa 
aolí,  na  to  sa  jazyky  ukladajú,  pridá  sa  na  rezáuky  nakrá- 
janej mrkvy  a petrželu,  bobkového  listu,  voňavej  kapusty, 
citrónové  korky,  celé  korenie  a kus  dumbíeru,  na  to  sa  dA 
rtienko,  pritisne  sa  skalou  a odloží  sa  na  studené  miesto ; 
každý  deň  sa  majú  tak  obracať,  aby  epodnie  na  vrch,  vrchnic 
ti  a spodok  priály.  O päť  dul  môžu  sa  už  potrebovať ; pri  po- 
stavení netreba  takýto  jazyk  umývať,  po  uvarení  ua  mäkko 
ohlúpiť  kožu,  zakrútiť  do  čistého  plátna  a dľa  potreby  z 
neho  krájať.  Baranie  a sviúské  jazyky  môžu  sa  spolu 
peklovať. 


270.  Hovädzí  ocaft. 

Dobre  tučný  hovädzí  oeas  umyť ,'  kade  sú  ohni stadlá 
poroztĺnaf,  hrubé  kusy  ešte  raz  cez  prostriedok  preťať ; do 
nádoby  da£  na  listy  pokrájanej  slaniny,  dalej  na  rezanky 
pokrájať  cibuľu,  mrkvu  a petržlen,  to  pridať  i s čiernym  ko- 
rením a bobkovým  listom,  oesas  daf  doň,  polievkou  podliať, 
na  mäkko  nechať  opariť  a po  oparení  vou  do  drahej  nádoby 
vybrať ; do  toho,  kde  sa  paril,  dať  pár  ližfc  múky,  rozmiešať 
a polievkou  zaliať  i žajdlikom  vina,  to  nechať  dobre  vyvariť. 
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masť  aj  áanuitinu  dolu  zberať,  pár  ližťe  tarkaiiOvébo  octu 
naň  precediť,  apelu  nechať  variť,  dať  k ternu  citrónové  kôrky 
a citrónová  šťavu,  dľa  potreby  posoliť,  na  mysu  poriadne 
poukladať  a omáčku  cez  sito  naň  pretrieť, 

271.  Hovädzí  ocb.1  vo  volováné. 

Dla  opísaného  už  spôsobu  oeas  prichystať ; pod  é.  1 91 
udané  cesto  ua  pol  druha  prsta  zhrúbií  rozvaľkať,  naň  položiť 
tanier t nožom  do  okrúhla  vyrezať  a položiť  na  plech.  Ďalej 
naň  položiť  menši  tanier  alebo  dienko,  aby  mal  ráf  na  pol 
druha  prsta  v oknihlosti,  nožom  nadrezať  nie  až  do  spodku, 
vrch  vajcom  pomastiť,  pnostalé  cesto  na  tenšie  vyvalkať, 
z ucho  okrúhle  listy  vypichovať,  na  ráf  jednu  vedľa  druhého 
klásť,  vajcom  pomastiť  a v dobre  horúcej  peci  vypiecť, 
k čomu  takmer  hodí  u u potrebuje.  Upečené  položiť  na  mysu, 
vyrezaný  prostriedok  von  vybrať,  do  neho  ukladať  prichy- 
staný ocas,  poliať  omáčkou,  odobratý  vypečený  vrch  naú 
položiť  a ostatnin  omáčku  daf  do  šálky. 

272.  Gi  1 a s i r o v an.ý  hovädzí  ocas. 

Na  predošlý  spôsob  ocas  prichystať,  vybrať  ua  tepšu, 
jedno  vedľa  druhého  klásť  a poliať  poden  zo  suitu,  v ktorom 
sa  ocas  paril.  Každý  kúsok  sa  pomocou  krídelka  prichy- 
staným glasom  pomastí,  dá  aa  do  neveľmi  horúcej  pece,  kde 
peknú  žltú  barvit  dostane.  Pod  č,  256  prichystané  bieré 
dá  sa  ua  uiysu,  ocas  sa  naú  poriadne  pokladie  u saltom  po- 
leje. Takto  prichystaný  dcas  môže  sa  dať  na  kntmplové,  šo- 
šovíc né  alebo  hrachové  bieré. 

273.  Sviečková  pečeuka  s taljanskýin 
makaróny. 

Medzi  tunajšími  a taljanskými  makaróny  je  veľký  roz- 
diel, lebo  tieto  sú  z rasovej  múky ; týchto  pol  funia  polámať 
na  rovnaké  kúsky,  zavariť  do  vrelej  vody,  pozor  daf  aby 
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neholy  ani  veľmi  mäkké  ani  tvrdé ; orediť  studenou  vodou, 
premyť  a nechať  odtiecť,  V nádobe  sa  n praží  na  žlto  čerstvé 
maslo,  doň  makaróny,  to  posoliť  a pridať  pár  fižíc  smotánky, 
Partnazaiiňkého  syru  n&rajbaf,  spolu  po  mieša  t a dať  na  mysu, 
pod  ň,  253  udaná  sviečková  pečenka  sa  pokrája  a okolo  na 
mysu  obloží,  túto  saftom  poliať,  makaróny  po  vrchu  posypať 
a maslom  poliať.  Sviečková  pečeň ka  dá  sa  ku  všelijakým 
prípravám  upotrebiť,  preto  je  potrebné,  aby  i s ros  E brat  lom 
v dome  prichystaná  bola. 


274.  Hovädzia  ä k r a ň a s o s v í e Č k o v o u p e Ä e n k o u, 

S krami  očistiť,  na  mäkko  uvariť,  po  uehladnuti  11a  tenké 
listy,  rezku ky  alebo  na  kocky  krájať,  daí  do  nádoby,  pridať 
dfa  potreby  omáčky  a drobuo  krájané  citrónové  kôrky,  to 
posoliť  a zakryté  spola  neehaf  variť.  í*red  uastolovanim  za- 
legiroyať  s páľ  žitkami  a k toinn  citrónovú  šťavu  pridať. 
Pečeuku  na  kúsky  pokrájať,  do  okrúhla  poklást,  p rk:]] vstanú 
Škvarili  do  prostriedku  dať  a aaítoin  poliať. 


275,  H o v ä d zla  á k raň  a s p e Š am  cl  o m u a ta  lj  au  s ký 

s p ô s o b. 

Na  rezáľiky  pokrájanú  škraiui  dať  do  nádoby,  dľa  po- 
treby pridať  omáčky,  to  povoľne  nechať  variť,  posoliť,  zale- 
girovať  s pár  žitkami  a v pare  zakryté  nechať  stáť.  l)o  ná- 
doby sa  dá  kus  čerstvého  masla,  v iínm  za  ližieu  múky 
a mliekom  rozpustil  tak , aby  nebolo  ani  husté  ani  riedke ; 
doň  4 žĺtky,  posoliť,  ustavične  miešať,  z bielkov  tuhý  snáh 
ti™  biť  a drui  zamiešať,  k tomu  i situ  mieru  pannazaiiskúho 
fajkaného  syru,  prieliv  s tanú  äkraiiu  na  mysu  dať,  a peša- 
melom  celkom  obvinúť  do  vysoká,  nožom  uhladiť,  po  vrchu 
rajbanýui  syrom  posypať;  vôkol  vysmaženú  žemľu  a dať  do 
pece,  aby  žltú  barvu  dostalo.  To  sa  má  pred  samým  na- 
stolovaním  robit. 
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276,  Marinovaná  hovädzia  škraňa. 

Dobre  na  mäkko  uvarenú  škrabú  pokrája  č na  tenké 
štyrouhlaté  kúsky,  daf  do  mysy,  k tomu  na  liaty  pokrájanej 
cibule  a miešaného  korenia,  to  posolil,  pridať  celé  kaprly, 
pár  ližic  oleja  a tarka nového  octu  a na  chladnom  zakryté 
nechať  stáť.  Zo  suda  vziať  na  mysu  kyslej  kapusty , k nej 
pár  na  tvrdo  uvarených  vajec  rozkrájať  a spolu  dať  na  stôk 

277.  Kravské  verná  n o so  smotánkou. 

Z mladej  kravy  vemäuo,  ktoré  je  veľmi  dobré,  na 
mäkko  uvariť,  na  prst  hrubé  kúsky  pokrájať,  posoliť, 
v rozpustenom  masle  poobálať,  žemlovými  omrvinkami  po- 
sypať , dať  na  rošt  a 11a  uhli  z oboch  strán  11a  žlto  o d piecť. 
Do  nádoby  dať  kus  masla,  v ňom  za  ližicu  žemľových 
omrvín  na  žlto  upražiť,  smotánkou  zaliať  a posoliť,  pridať 
citrónovú  šťavu,  spolu  sváriť,  vyliať  na  mysu  a od  pečené 
vemäuo  naň  poklásť.  Na  tento  spôsob  prichystané  vemäuo 
môže  sa  na  kapustu,  mrkvu  alebo  kaleráb  j ako  a&ietla 
upotrebiť. 

278.  Faéirované  kravské  vemäno. 

Prichystané  vemäno  porovnať  a na  tri  čiastky  rozkrojiť; 
pod  č.  1S1  prichystaný  fái  na  vemäuo  roztrieť , patriaci  kus 
naň  položiť,  fáš  do  rovná  spola  složiť,  do  pomasteného  pa- 
pieru zakrútiť,  motúzom  s viazal  a v žijí  u pariť.  Týmto  sa 
môže  hovädzina  garnirovat 

279.  Pasírované  vemäuo  s rago. 

Z každého  druh  u zelených  vecí  na  kocky  pokrájať,  do 
nádoby  dať  kus  čerstvého  masla  a drob  no  krájaný  petržel, 
do  toho  pokrájané  zelené  veci,  podliať  a na  mäkko  opariť. 
K tomu  sa  pridá  za  hrsť  obarenej  rlžka^e  a na  kocky  krá- 
jané obrezky  z vemänn ; pred  nastolovanlm  vemäno  dľa  pre- 


došlého  predpisu  na  kúsky  pokrájať,  im  mysu  do  venca  po- 
klásť,  rago  s pár  žĺtky  zalegirovať,  dať  do  prostriedku  a 
glásom  poliať. 

380.  Filé  z vemaiia  so  zeleným  krájaním, 

Uvarené  vemäno  na  filé  rozkrájať,  posoliť  a miešaným 
korením  posypať,  šampiony  alebo  iné  voňavé  huby  so  zele- 
ným petržlenom,  citrónovými  kôrkami  a eí bulou  na  drobno 
pokrájať,  toto  v nádobe  na  čerstvom  masle  rozotrieť,  po  ňom 
rozklásť  filé,  pred  nastolovanlm  odpite  t,  doň  pár  ližlc  smo- 
tánky a to  v brtmátnow  safte  spolu  variť,  na  mysu  do  venca 
poklásť,  zvýš  menované  rago  do  prostriedku  a to  saftom 
poliať. 

“28 L Filé  z vetná  na  s telaehni  karb&nádly. 

Tdaeie  karbanádle  z vemäna  na  známy  spôsob  pri- 
chystať, karbanádlc  do  venca  na  mysu  poklást,  pomedzi 
zvýš  prichystané  verná,  do  prostriedku  rago  a to  saftom 
poliať. 

382,  Viedenský  rosíbrátl  za  minutu  smažený. 

Od  pár  dní  obležaný  rostbrátl  na  listy  íéniele)  posekať, 
kosti  do  ôíata  vyrezať,  rebierko  pri  mäse  nechať,  nie  veľmi 
na  tenko  rozklepať,  posoliť,  do  múky  poobálať.  do  roztá- 
paného vajca  o máčať,  ž c niťovými  mrv  i n kanú  obsypať,  za  ten 
čas  masť  nad  ohňom  rozpáliť,  mäso  z oboch  strán  na  žlto 
vysmažiť,  dať  na  mysu  a k tomu  šalát  alebo  uhorky. 

B)  Čiastka. 

T e 1 u c í e tu  ä s n. 

283.  Telaeia  hlávka  s frikasé  omáčkou. 

Telacina  je  pri  varení  veliká  pomoc  v dome ; ona  sa 
potrebuje  od  hlavy  až  k nohe  a možno  všelijaké  jedlá  z nej 
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chystať,  okrem  tobo  je  pre  chorého  z nej  najľahšie  mäso. 
Aby,  sa  dlhšie  držať  mohla  a následkom  povetria  neočerve- 
nela,  má  sa  len  toľko  mäsa  z kože  vyňať,  koľko  je  potrebné, 
a na  chladnom  mieste  držať.  Z očistenej  hlávky  uši  sa  pri 
kosti  odrežú,  nečistota  z v ň ú tni  sa  vy  škrabe,  spodnú  akraiín 
rozrezať  a od  vrchnej  oddeliť,  jazyk  vyrezať,  všetko  čisto 
vymyť,  dať  do  hodne  priestrannej  nádoby,  doliať  vodou, 
pridať  zelených  vecí,  posoliť,  nevliať  11a  mäkko  uvariť,  von 
vziať  a nechať  odtiecť.  Z vrchu  mäso  odobrať’  tam  kde  sú 
modsgy  nožom  poklopať.  že  sa  rozpadne  na  tri  šálky,  do 
okrúhla  poodtiliať,  do  každej  dať  ä modzgov.  jazyk  olúpať 
a 11a  kúsky  pokrájať,  ostal  nie  mäso  od  kosti  po  odberať  a na 
mysu  poklásf,  modzgami  naplnené  tri  šálky  11a  vrch  poklásf, 
v hlávke  nachádza] líce  sa  strúhadlo  von  vziať,  studenou 
vodou  oplákimť,  z oboch  strán  ob  rezať,  z neho  krájať  kúsky 
v podobe  krížikov  a do  modžgov  hore  koncom  p opekať.  Do 
nádoby  dní  kus  tnusk,  doň  dve  ližice  múky,  to  rozriediť  po- 
lievkou, do  toho  pár  lížie  t&rkanovélio  octu.  Do  nádoby  sa 
dá  páľ  žĺtkov,  smotánky  a citrónová  šťava,  to  sa  rozmieša, 
pod  ustavičným  miešaním  vleje  sa  do  omáčky  a celé  precedí 
sa  pros;  sito  na  prichystanú  hlávku.  Konečne  sa  celé  posype 
na  kocky  pokrájanou  a v maslo  vysmaženou  žetnľoh. 

284.  Telaeia  hlávka  s briniátnou  omáčkou. 

Hlávku  čisto  zo  srsti  očistiť,  uši  ob rezať,  kožu  od  kosti 
oddeliť  a spoduiu  škranu  oddeliť ; črep,  v ktorom  sú  mozgy, 
tak  rozťal  aby  celé  bol  y,  v studenej  vode  vymif,  blanku  z 
nich  sobrať,  na  k Osky  pokrájať,  zasoliť,  mäso  a hlávky  od 
kosti  obrezaf,  čisto  umyť,  dať  do  nádoby,  naliať  žajdlik  oetu, 
posoliť,  ostatí  si  e doplniť  vodou  a nechať  variť.  K tomu  sa  pri- 
dajú očistené  zelené  veci,  kuchynskej  kapusty  a bobko  vý  list  t 
pod  č.  91.  udaná  omáčka  rozpusti  ha  s tou  polievku  v ktorej 
ha  hlávka  vari,  táto  sa  nechá  od  jedného  boku  variť,  nečisto- 
ta z vrchu  sa  zberá,  pridajú  sa  citrónové  kôrky  a (arkádo- 
vého octu,  modzgy  do  múky  poobAlať,  do  vajca  o máčať*  žem- 
Tovými  omrvinkami  posypať,  na  žlto  vysmažiť,  hlávku  von 
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vybral  a utekať  odtieeí,  pokrájať  na  kúsky,  s omáčkou  spola 
nechať  varil  poriadne  na  mysu  poukladať,  naÄ  omáčku  prez 
sito  precediť  a vysmažené  modzgy  na  vrch  pokláať. 

286.  Tel  a cic  modzg'y  a frikasé. 

Potrebnú  mieni  teľacích  modzgov  umyť,  blanku  z nich 
zobrať  a dať  do  nádoby,  pridal  na  listy  pokrájanej  cibule,  ci- 
trónové kôrky,  bobkový  list,  bil  ku  kuchynskej  kapusty, 
mrkvy  a peŕrželu,  posoliť,  nalial  vínového  octu  a zakryté  ne- 
chať stáť;  potom  doliať  vodou  a povoľne  nechuť  varil.  Do 
nádoby  sa  dá  kus  masla,  v ňom  múku  rozpustiť  s polievkou, 
kde  sa  modzgy  varíly ; neehať  variť,  modzgy  von  vziať  a na 
sýto  polozil  aby  odtíekly,  poklásť  na  mysu,  pár  žĺtkov  so 
smotánkou  roztrepať,  citrónovú  Šťavu  vytisnuf,  tým  omáčku 
zalegírovať  a p rez  sitko  na  modzgy  precediť,  po  vrchu  sa  dá 
na  kocky  krájaná  a na  žlto  upražená  žemľu. 

286.  Telacie  modz  gy  s vínovým  cestom  sma- 

ž e n e. 

Z dvoch  hláv  modzgy  v eeloBti  von  vziať,  vo  vode  vy- 
myť, blanku  z nich  zobral,  dať  do  nádoby  a posolil,  pridal  na 
listy  krájanej  cibule,  celé  korenie,  citrónovú  Slávu  a kôrky, 
to  zakryté  nechať  stáť,  dľa  potreby  vodou  doplniť,  na  obili 
povoľne  nechuť  variť,  k vysiydnntiu  na  síranu  odložiť  a vy- 
brať na  sito,  aby  odtiekly.  Potom  sa  pokrájajú  na  rovnaké 
kúsky,  do  nádoby  sa  dá  pár  ližíc  múky  a za  ližiéit  oleja,  to 
posoliť,  pridať  na  nôž  tlčeného  korenia  a to  vínom  rozpustiť; 
z toho  žrebiť  cesto  na  spôsob  palacínôk,  aby  ani  husté  ani 
riedté  nebolo : z dvoch  bielkov  tuhý  sňali  sbšt  a sí  ľahka  do 
predošlého  zamiešal : maslo  na  ohni  rozpáliť,  prichystané 
modzgy  t] o cesta  namáčať,  v masti  na  žlto  vyprážať,  nechal 
odriecť  a na  papier  rozkladať,  na  mysu  servy  t složiť.  naň  po- 
klásť a na  vrch  dať  bilky  smaženého  petrždu, 
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287.  Štyrcovaný  bato  z modzgo v. 

Z dvoch  hlávok  telacie  raoilzgy  dľa  predošlého  spôsobu 
prichystať ; cibuľu,  šampiony  a zelený  pelržel  na  iliúlno  po- 
krájať, a maslom  na  ohni  upražiť,  don  v mlieku  rozmočenú 
žemľu,  pár  ližic  bielej  omáčky  a muškátový  orech ; to  poso- 
liť, e prichystaných  modzgov  rovnaké  kúsky  vykrajovať, 
obraz ky  z nich  g krájanjnou  spolu  smieäaf,  praž  sito  pretrieť 
a dať  zpátky  do  nádoby,  doň  6 žĺtkov  jedon  po  druhom 
vmiešať,  z bielkov  sňali  urobiť  a z ľahká  do  predošlého  za- 
miešať, okrúhlu  formu  vymastiť,  podľa  formového  dna  vyre- 
zať papier,  pomastiť  a dať  na  spodok,  z prichystaného  duf 
na  prst  zvýš  e na  celé  dno,  na  to  kúsky  raodzgov,  zas  iuassn 
a tak  pokračovať,  až  sa  ŕurma  doplní  až  na  dva  prsty  od 
vrchu,  čo  ostane  prázne,  To  sa  dá  dľa  predpisu  do  pary, 
vyvráti  aa  na  mysu,  papier  sa  zohora  a pod  é.  96  udanou 
omáčkou  po  vrchu  poliať, 

288.  Šalát  s telaoimi  oi  o d z £ am  i. 

Očistené  a obarené  telacie  modzgy  vybrať  na  sito,  po- 
krájať na  kúsky,  dať  do  nádoby,  posoliť,  korením  posypať, 
olejom  poliať,  pridať  pár  ližíc  tartanového  octu  a citrónovej 
šťavy,  a to  zakryté  nechať  stáť.  Pár  čisto  umytých  šalátových 
hlávok  na  tenké  rezanky  pokrájať,  posoliť  a olejom  i octom 
poliať,  pár  vajec  na  tvrdo  uvariť,  olivy  od  kúsky  obrezať;  sar- 
dely  očistiť  a do  obaranca  poskrúcať.  Na  spodok  mysy  dať  na 
rezúnky  pokrájaný  Šalát,  na  to  vôkol  múdzgy , medzi  ne 
srdcia  zo  šalátu,  potom  olivy  so  sardelmi;  potom  každé 
vajce  na  ätvoro  rozkrojiť,  okolo  šalátu  hore  koncom  klásť, 
olej  s octom  spolu  jsmiešať  a po  vrchu  poliať, 

289.  Telacie  prsa  s brunátnou  omáčkou. 

Telacie  prea  s rebierkami  pri  chrustadle  ponarezovať, 
rukou  podvrátiť,  rebrá  povyberať,  v čistej  vode  umyť,  dať 
do  nádoby  a chladnej  vody  nanc  naliať,  na  olud  obariť  a 
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zase  dať  do  studenej  vody.  Slaninu  na  reaanky  pokrájať, 
prská  (slaninou  poriadne  vyšpikovať,  dať  do  žlja,  na  mäkko 
uparií,  potom  dať  do  druhej  nádoby,  podliať  tým  saftom  kde 
sa  prv  parilv  a odložiť  na  teplé  miesto.  Do  áija  dať  pár 
lížte  múky  a polievkou  doliať,  pridať  citrónové  kôrky,  od 
jedného  boku  nediať  variť,  nečistotu  z vrchu  zberať,  posoliť, 
prez  plátno  precediť  do  čistej  nádoby,  doň  vy  tlačiť  citrónovú 
Stavu  a io  na  teplom  nechať  stáť;  prská  na  kúsky  pokrájať, 
na  mysu  do  venca  poukladať  tak,  aby  špik  ovaň  é von  vy- 
zeralo, a omáčkou  obliať, 

290.  Telaoíe  prsá  s modzgovým  k a to. 

Telaeie  prsa  dľa  predošlého  predpisu  prichystať;  luodssgy 
z krvy  dobre  vymyl,  do  nádoby  dať  kus  masla  a drobnú 
krájanej  cibule,  pridať  modzgy,  posoliť  a okoreniť.  V mlieku 
namáčanú  žemľu  a pár  ližíc  bielej  omáčky  na  ohni  upražiť, 
prez  sito  pretrieť  a dať  do  nádoby,  doň  štyry  žĺtky  jedon 
po  druhom,  z bielkov  tuhý  sňah  sbiť  a z ľahka  doň  zamiešal, 
dať  do  vymastenej  okrúhlej  hladkej  túr  my  a opariť ; pred 
tiutitolúvaiilin  na  mysu  vyvrátiť,  prichystané  prská  z p osika 
krájať  a poriadne  dú  venca  ukladať,  konečne  Omáčkou  poliať. 

291-  G la  s i rov  a n é telaeie  prsa  s rágo. 

Očistenú  špárou  prelomiť . konce  od  hlávky  dať  na 
stranu,  na  kocky  pokrájať  a v slanej  vode  obariť,  aby  aj 
celá  aj  mäkká  bola,  Dvacaf  rakov  v slanej  vode  uvariť  a 
mäso  z nich  povyberať;  do  nádoby  dať  kus  čerstvého  masla; 
v ňom  za  hrsť  žemľových  oinrvinôk  na  žlto  upražiť , dTa 
potreby  polievkou  zaliať,  do  toho  dať  ipárgn  s rakmi,  po- 
soliť a pridať  rakovej  masti,  spolu  sváriť  a na  teplom  mieste 
nechať  stáť.  Dľa  predošlého  spôsobu  prská  pekne  vyäpiko- 
vat  a upariť;  ked  sú  dosť  mäkké,  z nešpikovaiiého  kus  po 
dĺžky  odrezať,  na  drobné  kocky  pokrájať  a dať  k äparge ; 
prská  z poäika  tak  krájať,  aby  celé  ostaly,  dať  na  tepšu  a 
glásoro  pomastil;  dať  potom  do  teplej  pece,  musia  sa  častejšie 
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glásom  pomastiť,  aby  Ba  liskly:  rago  s pár  žĺtky  zalegirovat 
a dať  na  mysu,  naň  v celosti  prská  položil  a štvrtom  poliať. 

292.  Telacie  pŕs  a s bielou  omáčkou. 

Stáva  sa,  že  v mnohých  domoch  pre  vlastnú  potrebu 
tela  zarežú;  poneváč  sa  ono  na  raz  šíro  viť  nemôže,  neza- 
škodí malé  poučenie  u udržaní  tuláci  el  n > alebo  aj  iného  mäsa. 
Keď  telami  i a oslzá,  vylápä  sa  z kože,  čistou  handrou  po- 
utieral, dať  do  nádoby,  naň  sladkého  mlieka  naliať  a zakryté 
na  chladnom  mieste  nechať  stáť.  Takto  sa  každodenne  po- 
kračuje ; kedby  p ách  nití  počalo,  dobre  vo  vode  po  vymývať, 
dať  do  nádoby,  studenej  vody  naň  naliať,  dať  iva  oheň  a po 
dobrom  rozliriati  zleje  sa  voda  a naleje  sa  studenej ; tak  sa 
viacrazi  pokračuje  nie  len  s ťe ladnou  ale  í inälm  mäsom, 
jestliby  počalo  páchnuť.  K jedlu  sa  majú  z telacich  pre 
rebrá  povyberať,  do  studenej  vody  postaviť  a nechať  uvariť. 
Do  nádoby  dať  ku  k čerstvého  masla,  do  neho  dFa  potreby 
mukv,  polievkou  zaliať  a rozmiešať,  aby  hrčky  neboly ; pri- 
dať citrónové  kôrky,  posoliť,  s prstami  nechať  povolil  e variť, 
prská  z po  ši  La  11a  kúsky  pokrájať,  na  mysli  ukladať,  do 
omáčky  citrónovú  šťavu  vytlačiť  a prez  sitko  precediť. 
Omáčka  sa  môže  so  žitkami  legirovať. 

295.  Telacie  prsa  s karfiolom. 

Karfiole vú  ružu  v ceíosti  olúpať  ; jestli  sa  aj  na  kúsky 
roztrhať  musí,  pri  príprave  má  sa  do  vedná  pokladať  jakoby 
celá  bola ; postaviť  do  vody.  posoliť,  nechať  11a  mäkko  uvariť, 
avšak  nie  rozvariť;  do  nádoby  dať  kus  čerstvého  masla, 
v ňom  múku  polievkou  zaliať  a rozmiešať,  do  toho  prská  a 
citrónové  kôrky,  posoliť,  prská  z poži  k u pokrájať,  na  mysu 
do  venca  klásť,  do  p rosí  riedku  karfiol,  pár  žitko  \ so  smo- 
tánkou a citrónovým  aaftoin  rozmiešať,  omáčku  s týmto  za- 
legirovať,  na  predoálé  cez  sitko  precediť  a sať  tom  zo  žíja 
obliať. 


294.  Plnené  t e l a c i e p r s á. 
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Telacie  praá  čisto  vo  vode  umyť,  popod  kožku  nožom 
od  rebra  pozorne  odobrať,  aby  na  neurobila  diera ; to  vode 
rozmočenú  žemľu  medzi  rukami  vytlačiť  a posekať ; do  ná- 
doby duť  ku  a maslu-  v Som  krájaný  jietržel  u pažítku  trochu 
upražiť,  k tomu  žemľu  a dve  celé' vajcia,  dobre  poiuieňaf,  po- 
soliť a okoreniť,  týmto  prská  naplniť,  nitkou  soáit,  posolené 
dať  na  pekáč,  naň  dať  masť  a vložiť  do  rúry.  V rúre  sa 
musí  často  polievať,  na  žlto  upiecť,  na  kúsky  pokrájať,  na 
dlhú  misu  poriadne  p okí  stať  a saltom  poliať. 

295.  T e 1 u o i e p r a a pre  za  U r a d n ť k o v. 

Mladé  mrkvy  jednej  vd  i kosti  očistiť,  bielej  repy  na 
okrúhlo  vypichovať,  bielu  mesačnú  reťkov  očistiť  a každé 
osobité  v slanej  vode  obariť ; do  nádoby  dať  kúsok  masla  a 
za  Jižleu  cukru,  to  na  brunátno  upáliť,  ďoíi  dať  refkev,  za  pár 
ližic  polievky,  za  Jižičku  omáčky  a to  nechať  variť.  Do  inej 
nádoby  sa  dá  kus  masla,  doň  príde  zelený  petržel,  na  to 
mrkva,  za  ližicu  omáčky  a kúsok  cukru ; repa  sa  tiež  tak 
pripraví,  íipargy  na  kocky  pokrájať  a obariť  v slanej  vode, 
očistený  karfiol  uvariť  v slanej  vode,  pod  č.  289  prichystali  é 
prská  z pošika  na  tenké  kúsky  pokrájať,  pomedzi  každý  na 
misu  mrkvu  do  nkrúhla  klásť,  aby  patrné  bolo ; okolo  toho 
í karfiolu  veniec  urobiť,  do  prosriedku  SpárgLL  žemľové 
omrviny  v Čerstvom  masle  na  žlto  upražiť,  týmito  karfiol 
a špáľgu  po  vrchu  posypať  a prská  s brunátnou  omá- 
čkou poliat 

. . . <• 

293.  Tela  cic  p r s a s p e š a m c 1 o m. 

Do  nádoby  dať  kus  čerstvého  masla,  doň  za  iižícu  múky 
a doliať  polievkou,  aby  nebolo  husté  ani  riedke,  pridať  tri 
žĺtky,  z dvoch  bielkov  snáh  urobiť  a z labka  spolu  Sinieäat, 
pod  č,  291  prichystané  prská  v celosti  pokrájať  a ua 
taký  plech  dať,  aby  sa  rnohly  po  uvarení  v celosti  na 
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ise 

misu  sošmikuní ; s p e šamotom  celkom  obtiahnuC,  parmazánu 
na  kocky  nakrájať,  tým  po  vrchu  posypať  a dať  ďo  pece,  aby 
dostaly  žltú  buľvu,  11a  misu  sošmikimť  a gldsom  poliať 

29  Y . Telaeie  n a r o ä t i p e C e n é k a r b a u á d J e 
in  n a t u r a. 

K tomuto  sa  vez  d ú od  pŕs  odťaté  karbanádle  e rebier- 
kami, mäso  z chrbtovej  kosti  oddeliť,  žilovaté  mäso  z re- 
bierkov  nožovým  chrbtom  poklepať,  každé  rebierko  b mäsom 
odrezať,  z rebierko  v sa  konce  tak  poodtínajii,  aby  inaly 
jedu  akú  formu.  K odsekávamu  rebier  slúži  ťažký  nôž, 
ktorým  sa  na  rebro  jedným  razom  silne  uderí ; dFa  farmy  mi' 
byť  odrezaný  koniec  vôkol  okrúhly.  Potom  tieže  na  obe 
strany  posoliť,  do  masti  o máčať,  žemlovými  lurvinami  po- 
sypať, na  rošt  poklasť,  z oboch  strán  na  chytrom  ohni  od- 
piecť,  do  v eura  na  misu  poukladať  tak,  aby  rebierka  bore 
stály,  a glásom  poliať. 

298.  Telaeie  karbanádle  na  iný  spôsob. 

Karbanádle  urobiť  dľa  predošlého  spôsobu;  vajce  u a 
tanieri  roztrepaf,  do  neho  tmiáéať,  žemľovými  rarvinaini  po- 
sypať, po  klásť  do  m&ala  na  te-pšu,  z oboch  strán  na  Žlto  od- 
píeeC  a na  misu  do  venca  pokíásť,  do  tuho,  kde  sa  piekly, 
pridať  pár  liáic  smotánky,  citrónový  a žijový  saťc,  to  spolu 
sváriť  a do  prostriedku  vyliať.  Na  ten  istý  spôsob  sa  chy- 
staj ú i nasledujúco  jedlá : 

5399.  Telaeie  karbanádle  na  tenie  spôsob 
s mrkvou  a kalerábom. 

í!  00,  Telaeie  karbanádle  s ľ a g o a so  smaže- 
nými modzgami 

801.  Telaeie  karbanádle  s krumplovým  bieré. 

802.  Telaeie  karbanádle  so  špargo  vŕín  r aga, 

rakmi  r karfiolom. 
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303,  Tel&cie  kotletky  špi kované  b jelenými 

h ti  b a m i. 

Potrubní!  mieru  telaciny  vziať,  máso  čisto  od  žil  ob- 
rezaí,  na  drobno  posekať,  toto  s rozmočenou  žemľou  a kusom 
m s*  J a v mažiari  po  tĺcť,  dať  na  tablu  a podeliť  na  rovnaké 
fek}' , z toho  robiť  okrtilile  alebo  podlbovaté  kotletky, 
každé  rebierko  do  mäsa  zapraviť  dľa  predošlého  spôsobu  a 
posoliť.  Jelenné  huby  na  rovnaké  rezanky  pokrájať,  do  kotle- 
tiek vôkol  popehať,  na  tepšu  do  masla  poklásí  a na  chladné 
miesto  odložiť.  Obrezky,  pokrájaný  zelený  petržel  a cibuľu 
v masle  upražiť,  pridať  huby,  drobnú  krájané  mäso  a trochu 
Omáčky,  to  nechať  spolu  upražiť,  rozmiešať  a zitlogirovať 
s pár  žĺtky  a citrónovou  šťavou,  zakryté  do  pary  odložiť, 
kotletky  na  chytro  odpiecť,  ílu  misu  do  okrúhla  poklásť, 
prichystané  do  prostriedku  a g] tisom  poliať. 

304.  Kotletky  s poklovaným  jazykom, 

Kotletky  na  ten  istý  spôsob  prichystať;  i pozostalého 
jazyka  rezanky  nakrájať,  do  kotletiek  vôkol  popehať,  vajcom 
pomastiť,  äemľovými  nir vinami  posypať,  na  tepši  chytro 
odpiecť,  masť  zliať,  každú  rozpusteným  glásoín  pomastiť  a 
dať  do  pece,  aby  sa  ligotaly,  Potom  do  okrúhla  na  niyatt 
poukladať  tak,  aby  rebierka  hore  koncom  trčalv : k tomu, 
fcde  sa  píekly,  pridať  pár  ližic  bľuiiátnej  omáčky  a citrónovej 
Stavy,  to  spolu  sváriť,  do  prostriedku  vyliať  a pomedzi 
kotletky  dať  inioliky  peklovaného  jazyka. 

305.  Kotletky  v aspiklt  suleOVané. 

Kotletky  dTa  č.  303  urobiť,  avšak  podlhovatej  formy ; 
koniec,  v ktorom  j c rebierko  zapravené,  musí  byť  užší,  posoliť, 
hubami  vyšpikovať,  trochu  s miešaným  koreň  im  posypať,  na 
tepši  na  bielo  odpiecť.  vybrať  na  papier  a nechať  vystydnúí. 
2 peklovaného  jazyka  pokrájať  také  kúsky  j ak  o kotletky, 
každý  kúsok  aspikom  pomastiť,  kotletku  nešpikovaaou 
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stranou  nan  položiť  a na  studenom  mieste  nechať  stáť.  Do 
čistej  priestrannej  nádoby,  — v ktorej  by  všetky  kotletky  na 
prst  jedno  od  druhej  porozo stavané  miesta  muly  — nalial 
aspiku  na  prst  zvýš  e,  dať  k stuhnutiu  na  ľad,  medzi  každú 
kotletku  troclui  aspiku  doliať , prez  poly  prekrojený  a 
v aspiku  zamočený  rakový  chvostík  na  kotletku  položiť, 
nechať  stttlmuť : doliať  aspikom,  aby  kotletky  zakryté  holý, 
a nechať  dobre  stuhnúť.  Pred  naatolov&níia  tenký  nôž  ku- 
močiť  do  letnej  vody  a kotletky  pozorne  povykrajovať,  aby 
celkom  boly  v aspiku  zakryté;  posekané  obrezby  dať  na 
misu,  na  to  do  venca  kotletky  ukladať.  K tejto  práci  po- 
trebné je  nie  len  chladné  miesto,  ale  i sbehlé  a obratné  niky. 

306,  relácie  k a rb  a u á d 1 e a la  Motte  r n ich. 

h ladvcníCkovej  peŕenky  vziať  karbanádle,  žilovaté  z re- 
bierko v poklepať,  mäso  od  chrbtovej  kosti  oddeliť  a kosť  vy- 
fiat,  aby  bolo  čisté  mäso ; každý  kúsok  osobe  s rebierkom 
odrezať,  nožom  rozklepať,  posoliť  o miešaným  koreň  i m po- 
sypať, Pár  očistených  šampiónov,  za  hrať  áalôt  a zelený 
petržel  spolu  na  drobiio  pokrájať,  s čerstvým  maslom  po 
tepši  rozotrieť,  v b o tu  karbanádle  od  piecť  a na  tablu  vybrať 
Do  toho,  kde  sa  piekly,  pridá  sa  za  ližicti  múky,  zaleje  bu 
polievkou  a nechá  sa  nie  na  vefmí  riedke  variť ; to  s pár  žĺtky 
zalegirovaf  a nechať  vystydnúf,  Toto  sa  z obocb  strán  na 
karbanádíe  natiera,  žemľovými  mmnnmi  posypať,  do  zlis- 
teho  čistého  masla  na  tepän  jedno  vedia  druhého  ukladal,  pu 
vrchu  rakovou  masťou  poliať,  v rúre  nechať  trochu  pripiect. 
do  okrúhla  im  misu  poklásf  a saftom  poliať. 

307.  Smažené  v rižknši  oh  tiahnuté  karbanádlŕ 
s parm  azaiiským  a ý r o m. 

Telacie  karbanádíe  na  ten  istý  spôsob  prichystať,  (jJ- 
piecť  a nechať  vystydnúť:  rižkaäe  vo  vode  obariť,  vyliať  i» 
sito,  studenou  vodou  premyť  a dať  z pitky  do  nádoby.  Ku* 
čerstvého  masla,  muškátový  orech  a kus  éovdlT  posolil,  po- 
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lievkou  tloliaf,  zakryté  nediať  parít  a šovdru  potom  von 
vziať.  Rižkaňu  n páľ  žĺtky  a rajbaným  parmazanskýni  syrom 
rozmiešať,  týmto  prichystaná  karbanádle  celkom  obliali  n u í 
tak,  aby  rebierka  von  tr fialy  ■ nechať  trochu  vystydnuf,  po 
stuhnutí  o máčať  do  roitrepaného  vajca,  že  tufovými  omrvin- 
kami posypať,  pred  n&stolovanim  na  žlto  vysmažiť  a na  misu 
do  venca  tak  poukladá  t,  aby  boly  rebierkami  hore  koncom. 

308.  T cla  e í e karbanádle  a la  MarschaM, 

Karbanádle  j ak  o prv  prichystať,  posoliť,  do  nádoby 
zliať  čistého  masla,  do  neho  pár  žĺtkov  spolu  roztrepať,  do 
itoiio  karbanádle  omáčaf,  žemľovými  omrviiimrtí  posypať,  na 
Čisto  zliaté  maslo  do  tep  že  po  klásť  a na  žlto  odpieef,  Z od- 
padnutých kostí  urobiť  žíj,  na  žltobrimátno  nechať  upariť,  do 
ucho  za  1 S žien  múky,  to  s pomeraiičorými  kôrky  spolu  nechať 
vyvariť,  press  plátno  precediť  do  nádoby , pridať  na  oranži 
obľajbauého  cukru  j ako  i oranžovú  šťavu,  karbanádle  dn 
venca  pokbisf  a pri  ch  y stami  omáčku  do  prostriedku. 

309.  Parené  tela  cic  karbanádle. 

Karbanádle  s rebierkami  na  tou  istý  spôsob  prichystať; 
do  priestrannej  nádoby  porozkladať  na  listy  pokrájanej 
slaniny,  pridať  na  listy  pokrájanej  cibule,  mrkvy  a petržlenu; 
tak  tiež  bobkový  list  a celé  korenie,  po  tomto  karbanádle 
rozložiť  a s odpadnutými  kosťami  spolu  nechať  pariť,  Ked 
karbanádle  žltú  bar  vil  dostaly,  vyberú  sa  do  nádoby,  pridá 
sa  saftu  a zakryté  sa  odloží  na  teplé  miesto.  Qstatnie  nechá 
sa  eätc  pariť  na  brnuátuo,  pridá  sa  za  ližicu  múky , zaleje  sa 
polievkou,  od  jedného  boku  sa  vyvarí,  nečistota  sa  dolu 
zberá,  precediť  prex  plátno,  pridať  citrónovú  šťavu,  karba- 
lládle  na  misu  po  klásť  a,  ton  omáčkou  polial. 

31  U.  Sekané  tela  cic  šnielc. 

Mäso  z lopatky  ob rezať,  na  drobilo  posekať,  pridať  roz- 
močenú žemľu  a v mažiari  s kusom  čerstvého  masla  potlcf; 
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potom  vybrať  im  tablu,  rozdeliť  na  rovné  čiastky,  robiť  styro- 
uhlaté  Mole,  posoliť,  do  vajca  oraáéaf,  žemľovými  omrvin- 
kami posypať,  nožom  na  rovnú  formu  porovnať,  po  maslo 
do  nádoby  porozkladať,  z oboch  strán  na  žlto  odpiecf,  na 
misu  poklásf  a saltom  poliať. 

311.  Šnicle  na  roäti  pečené. 

Telacinu  dľa  predošlého  spôsobu  posekať,  urobiť  ätyr- 
uMaté  šnicle  j akejkoľvek  v di  kosti  jestli  sa  vätáie  urobia, 
musia  sa  rozkrojiť  — posoliť,  s rozpusteným  maslom  po- 
mastiť, ž čiarovými  omrvinkami  posypať,  na  rošt  poklásť  a 
z oboch  strán  u a žlto  nediať  odpiccť,  na  misu  poklus  L saltom 
poliať  a pridať  rozkrájaný  citrón.  Na  ten  laty  spôsob  pri- 
chystané š Liek  na  mrkvu,  kaleráb  a krumplové  bieré  môžu 
sa  upotrebiť. 

312.  Telacie  šnicle  in  n a.  tur  a. 

Zo  stehna  hrudku  vyrezať,  na  kúalty  rozkrájať,  nožom 
r ozkl  o pat  a posoliť;  do  rozpusteného  masla  dať  pár  žĺtkov, 
mäso  do  lolioto  oniáčaf,  žemľovými  mrvinami  obsypať,  poroz- 
kladať na  maslo  do  tepše,  z oboch  strán  na  žlto  odpiecf,  na 
kikky  pokrájať  a poriadne  iu.  mysu  poukladať.  K tomu, 
v čom  aa  piokly,  pridať  pár  lížíc  smotánky,  kus  glásu  a ci- 
trónovú šťavu,  to  spolu  sváriť,  do  prostriedku  vyliať  a pridať 
rozkrájaný  citrón. 

313.  Krčmárske  telacie  šnicle. 

ľdiíso  zo  stehna  vyrezať,  na  kúsky  rozkrájať,  rozklopať, 
posoliť,  do  ľoztrepajiých  vajec  o máčať  a žemľovými  mrvinami 
obsypať:  na  paiadnkovií  panvu  dať  kus  masti,  na  ohni  roz- 
páliť, v tom  šnidc  pri  chytrom  ohni  z oboch  strán  na  žlto 
odpiecf,  z masti  o ct cediť  i dať  na  misu  a pridať  pokrájaný 
cifrou.  Dľa  obyŕaju  chystajú  v hostincoch  pre  osobu  jeden 
ônicel  a dá  sa  v eelostí  na  tanier. 
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314.  Spi  kovaná  telacia  hrudka. 

Stehnová  hrudka  dá  sa  poznať.  lebo  je  ona  sama  pre 
seba  oddelená;  túto  v eelosti  vyrezať,  blanku  dolu  zobrať, 
zo  slaninky  rovnaké  rezankv  nakrájal  a celú  hrudku  mini 
do  radov  husto  vy  Špikov  at.  Do  nádoby  na  spodok  dá  sa 
slaniny  a na  túto  na  rezanky  pokrájaná  cibuľa , mrkva, 
petržlen,  paštrnák  a zeler:  do  tohoto  sa  dá  hrudka,  celé 
posoliť,  okoreniť,  podliať  a nechať  na  žlto  uparíf ; keď  jr 
raiikké,  dať  na  malý  plav  on,  glásom  pomastiť , dať  do  letnej 
pece,  prichystaný  zelený  hrach  n a misu,  na  kúsky  pokrá- 
janú hrudku  naň  položiť  a. satanu  poliať. 

315.  Telacia  hrudka  s rago  a rakmi, 

Hrudku  na  ten  istý  spôsob  prichystať ; očistenú  špárga 
na  kocky  pokrája!,  v slanej  vode  obarí  i,  kus  telaciny  u pári  f, 
na  kocky  pokrájať,  dať  do  nádoby  a pridať  pár  ližťc  omáčky ; 
do  prichystanej  špárgypáľ  ližíe  rakovej  masti,  posoliť,  z ľahka 
smiešať  a na  teplé  miesto  odložiť.  Dvaeaf  rakov  v slanej 
vode  uvariť,  šupy  z chvostíkov  oddeliť,  čiernu  žilku  z pro- 
striedku von  vziať,  prez  poly  prekrojiť,  dať  s rakovou  masťou 
do  nádoby  a na  teplom  nediať  stáť.  Za  hrsť  kaše  na  mäkko 
uvariť  tak,  aby  celá  ostala ; túto  dať  k rago,  prichystaoé 
rajro  na  misu  do  okrúhla  uhladiť,  hrudku  na  kúsky  pokrájať, 
v eelosti  na  predošlé  položiť,  raky  do  okola  hore  koncom 
postavať  a saltom  poliať.  Na  ton  istý  spôsob  pripravia  sa  i 
nasledovné  jedlá ; 

31  é,  Telacia  li  rudka  s rago  v r i ž kusovom  ráfe. 

317,  Telacia  hrudka  s k r u m p 1 o v ý m bioré, 

318.  Telacia  hrudka  so  Stavovým  bieré. 

Hodne  šťavy  sa  očisti  a pokrája;  v masle  sa  užiari, 
pridá  sa  múky,  zaliať  polievkou,  posoliť,  pridať  smotánky  a 
nechať  povariť.  Potom  sa  pretrie  ecz  sito  a nechá  sa  zvariť 
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v 6istej  nádobe,  s páľ  žitkami  zalegirovať,  dať  na  misu,  pri- 
chystanú pokrájanú  hrudku  naň  položiť  a saftom  poliať-  Tak 
sa  pripraví  aj  nasledovné  jedlo : 

Dl  i).  Tel  au  í a hrudka  so  salmi  zo  zajaca. 

330.  Platliky  k t.etacej  hrudky  (Prakfl  ei  sch.) 

'L  hrudky  narež  at  änicle  na  prst  zhrúbä  a prst  zdlže, 
tieto  na  kocky  pokrájať,  tablu  vodou  ovlažiť,  na  ňu  dať  kúsok, 
nožom  raz  uderiťt  že  ostane  z neho  tenký  lístok-  Každý 
taký  kúsok  hne  í do  rozpusteného  Čerstvého  masla  omočiť, 
jedon  vedľa  druhého  rozkladať  a odložiť.  Do  nádoby  dať 
kúsok  čerstvého  masla,  doň  múkv,  zaliať  polievkou,  pridať 
citrónové  kôrky,  trochu  posoliť  a eitroiiOvll  šťavil  doň  vy- 
tisnúť.  Pred  na* rolovaním  miiso  na  chytrý  oheň  položiť,  v 
prichystanom  safte  obrátiť,  pri  čom  má  ostať  biele ; z masti 
odcediť  a dať  na  misu,  omáčku  žitkom  zalegirovat  a na  pre- 
došlé press  sito  precediť.  Toto  jedlo  sa  dobre  vhodí  pre 
nemocného, 

331 . Tclacia  pečená  ladvoniékov A pečenka. 

Z ladveniékovej  pečenky  od  chrbta  kosti  vyťať,  aby  sa 
mohla  poriadne  rozrezať  (potraiičírovať),  čisto  umytú  zasoliť 
a na  pekáči  v rúre  na  žlto  odpiecf  ■ často  polievať,  po  od- 
pBČoni  ladveničku  vyrezať  a na  drobné  kúsky  posekanú  daf 
,do  nádoby,  k tomu  zabiť  pár  vajce  a nad  ohňom  miešať,  kým 
u oslnia  tne : pridať  tlčeného  korenia,  na  listy  pokrájanú 
žemľu  na  žlto  iižiarif.  na  ňu  ladveničku  po  klásť,  peč  en  ku 
rozrezať,  poriadne  na  misu  poklásť  j akoby  celá  bola,  vôkol 
Žemľu  a to  sdftpm  poliať. 

B23.  L a d v e n i č k o v á p c č c n k a na  i u v s p ô s o b- 

V^etky  kosti  od  mäsa  oddeliť,  toto  vo  vode  vymyť,  na 
b ty  rukla  sto  usporiadať,  posoliť,  na  dĺžky  spolu  skrútiť,  husto 
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motúzom  poskrúcať,  daf  v pekári  do  rúry,  často  polievať  a 
nediať  na  žlto  upiecť.  Potom  motúz  z n oj  zobrať,  ooM  na 
kúsky  pokrájať,  poriadne  na  dlhú  misu  poukladať  a saltom 
poliať. 

323,  Plnená  lad  veničko  v á peč  etik  a. 

Pečeň  ku  od  kosti  očistiť  a vymyť,  nožom  od  rebierka  ' 
celkom  popod  kožu  podobrať,  aby  sa  neurobila  ani  z v rohu 
ani  od  spodku  dierka;  dve  žemle  do  vody  namočil,  vodu 
b nich  vytlačiť  a na  drobno  posekať;  do  nádoby  dať  kus 
masla,  v ňom  drobno  krájanú  cibuľu  , petržlen  a pažítku 
upražiť,  k tomil  žemľu,  posoliť,  pridať  muškátový  orech  a 
a tlčené  korenie,  štyrma  vajci  ror miešať,  týmto  pečenkn  na- 
plniť, po  celej  roztlačiť,  niťou  sošif,  zasoliť,  v pekáči  do  rúry 
dať  a často  polievať,  aby  í peknú  Žltú  barvu  dostala,  aj  aby 
sa  dosť  vypiekla.  Vypečená  rozkrojí  sa  dľa  šírky  prez  poly, 
z nej  poriadne  kúsky  krájať,  na  dlhú  mysu  ukladať  a 
saftoin  poliať. 

324*  Spi  kované  telacie  stehno. 

Dobre  obležaué  telacie  stehno  umyť,  z vrchu  kožku 
zrezať,  obariť  a dať  do  studenej  vody ; slaniny  na  rozánky 
pokrájať,  týmito  stehno  vyšpikovať,  zasoliť  a povoľne  nechať 
v pekáči  piecť,  aby  peknú  žltú  barvu  dostalo.  (Pri  pečeu- 
kadi  treba  poznamenať,  že  ony  nesmú  byť  prepečené ; hlavuia 
vec  pri  pečenkách  je,  aby  bola  na  peknú  barvu  dostatočne 
vypečená  a saftovítá.)  Upečené  stehno  cez  špikovumi  stranu 
prez  poly  rozrezať,  pokrájať  od  spodku  na  tenké  kúsky  a na 
misu  klásť  jakoby  celé  bolo.  špikované  tiež  na  tenké  kúsky 
krájať  a poriadne  poklásf,  saftom  poliať  a kosť  na  koniec 
misy  položiť  na  znak,  žc  je  to  stehno, 

3 í ó.  Telacie  stehno  na  iný  spôsob. 

Prichystané  t dácie  stehno  vyšpikovať  a dať  do  hrnčenej 
nádoby,  k tomu  dať  na  listy  pokrájanú  cibuľu,  mrkvu,  petržel, 
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paštrnák,  bobkový  list,  celé  korenie,  citrónovú  šťavu  a žajdlík 
vlna,  toto  zakryté  cez  noc  nechať  stáť,  zasoliť  a v pekáči 
nechať  upiecť ; týra  saftom  polievať,  kým  šitú  ham  nedo- 
stane ; pokrájať  na  tenké  kúsky,  ukladať  na  dlhú  misu  a 
k tomu  i zo  saltu  dať ; pár  lížte  omáčky  na  chytrom  ohni 
sváriť  a na  pečenku  pre  z sitko  precediť. 

326,  Telaeie  k r u š k a. 

T dácie  krttäka  nožom  rozpárať,  z paprčka  koniec  od- 
rezať, od  jeduoko  konca  párať,  kým  vynde  až  na  druhý 
koniec  krtôkov.  Tieto  vo  viac  vodách  poumývať,  v nádobe 
nediať  dobre  uvariť,  vybrať  do  studenej  vody  a na  drobná 
kúsky  pokrájať.  T)o  nádoby  dať  kus  masla,  v ňom  pokrá- 
janú cibuľu  so  zeleným  petržlenom  a pár  šampiónmi  upražiť, 
dnu  dať  posolené  kruáka,  pridať  muškátový  orech,  trochu 
korenia  a tak  nechať  pražiť.  Potom  pridať  za  ližicu  múky, 
podliať  polievkou,  citrónovú  šťavu  doň  vytúrnuť,  s pár  žit- 
kami zalegirovať , dať  na  misu  a okolo  celého  vysmaženú 
žemľu.  Žalúdok  z nich  dobre  umyť,  z vody  vytlačiť,  dnu  dať 
za  hrsť  soli,  zašpajdlovaí,  pri  špajdli  motúzom  tuho  sviazaf; 
zavesiť  na  miesto,  kde  sa  nesosmradi,  po  vrchu  posoliť  a 
nediať  uschnnť.  V čas  potreby  kúsok  z neho  odrezať,,  na- 
močiť vodou  za  pár  lizic,  ovčím  alebo  kravským  teplým  vy- 
dojeným  mliekom  naplniť,  vodu  zliať,  spolu  smiešať  a nechať 
stáť  až  sa  zakfagá,  potom  vyliať  na  čisté  plátno,  do  nádoby 
v vtisnúť,  na  ohni  sváriť  a na  prsa  chorému  každé  ráno  dať 
piť,  Čo  už  nejednému  spomoblo. 

327.  Pareuá  tclacia  čierna  pečenka. 

Čerstvú  telaciu  čiernu  pečeuku  posoliť  a v miešanom 
korení  poobálať  ■ slaninu  a surovú  šovdru  na  podlhovaté 
hrubší  kúsky  pokrájať,  týmto  pečeuku  poprevliekat,  do  ná- 
doby dať  na  listy  pokrájanú  slaninu,  pridať  pokrájanej  cibule, 
mrkvy,  petržlenu  a celé  korenie ; na  to  pečeuku,  celé  posoliť, 
vínom  podliať  a nechať  pariť,  kým  zeleniny  nedostanú 
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žltú  barvu.  Potom  pcčonku  von  vziať,  do  tejže  nádoby 
dať  za  ližícn  muky,  doliať  polievkou  a vínom,  nediať  dobro 
vyvariť,  citrónovú  Stavu  do  toho  vytisnuť,  peč  etiku  na  tenké 
Ŕniclc  pokrájal , v celosti  na  misu  položiť  a na  to  omáčku 
prez  sitko  precediť. 


528,  Smažená  telacia  čierna  pcčenka. 

Z pečenky  pokrájať  kúsky  na  pol  prsLa  zhrúbá,  na 
okrúhlo  vydlabať,  zasoliť,  vybrať  na  plátno,  rosol  z nej  vy- 
tlačiť, clo  roztrepaného  vajca  oraáčaf,  zemľovými  a múkou  po- 
miešanými mrví  nami  obsypať,  v horúcom  masle  na  žlto  vy- 
smažiť, na  misu  do  okrúhla  p o klásť  a do  prostriedku  Spi  nôt, 
mrkvu,  kaleráb  attľ. 

329.  Filé  s teladmi  k rúškami. 

Na  tenké  podlhovaté  kúsky  pokrájanú  pečeň  ku  roz- 
klásť,  po  vrchu  posoliť  a miešaným  korením  potrú  síť;  cibuľu, 
zelený  petržel,  šalotky,  citrónové  kôrky  a šampión  na  drobno 
pokrájať,  toto  na  fcepäu  po  čerstvom  masle  roztrieť,  u a toto 
pečenku  okorenenou  stranou  poklásť  a piecť,  kým  pokrájané 
zelené  veci  nedostanú  žltú  barľu.  Potom  poklásť  pečenku 
do  okrúhla  na  misu , k ostatnému  dá  Sa  za  pár  lište  smo- 
tánky a citrónová  šťava,  to  spolu  sváriť,  prichystanú  kru  š k a 
h uekolkými  celými  vajci  rozmiešať,  to  dať  do  prostriedku  a 
pečenku  saltom  poliať. 


330.  Na  oliytro  sroboni  čierna  pečeuka. 

Z pečenky  kúsky  pokrájať  na  pol  prsta  zhruba,  posoliť 
a koreni  m posypať ; slaninu  na  kocky  pokrájať  a dať  do  ná- 
doby na  oheň,  v nej  cibuľu  na  žlto  upražiť  a pečenku  na 
toľko  pootracaf,  aby  krv  z nej  vyšla;  pridať  za  ližicu  smo- 
tánky a citrónovej  Šťavy,  ešte  raz  nechať  zvariť  a dať  na  misu. 
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331.  Pečenka  v rlžkašovom  r á,  f e, 

•/s  &.  rĺžkašc  vo  vode  obariť,  aby  sa  popukala;  odccdif, 
vodou  premyť,  kus  slaniny  posekať  a so  zeleným  petržlenom 
a cibuľou  dať  do'  nádoby,  nechať  trochu  užiarit,  dnu  dať  reis, 
posoliť  a nediať  tak  llpariť,  aby  ostal  sypký,  Z misu  itrobif 
na  misu  ráf  čili  kruh,  prichystanú  pečenku  do  prostriedku 
a tak  dať  na  stôl. 

332,  Pečená  teta  cín  čierna  pečeň  k a. 

m 

Zo  eláhiny  a surovej  Sov  d ry  nakrájať  hrubšie  kúsky, 
posoliť,  miešaným  korením  posypať  a týmto  pečenku  vyšpi- 
kovaí  TJtMádoby  dať  na  listy  pokrájanej  slaniny,  cibule, 
mrkvy,  celé  korenie  a pečenku,  to  posoliť,  nechať  v níre 
upiecť  a častejšie  polievať,  aby  pečenka  žltú  barvu  dostala. 
Ku  koncu  dá  sa  dnu  smotánky,  pečenka  na  kúsky  pokrájaná 
pokladie  sa  na  misu,  do  safhi  sa  vy  tisne  citrónová  šťava,  to 
sa  svári  a na  pečenku  sa  precedí,  K pece  tikám  preto  má  sa 
upotrebiť  čerstvé  mäso,  poneváč  z prest&tého*  rozsype  sa 
pečenka ; to  isté  platí  nie  len  o týchto,  ale  i o iných  pečeň - 
káeh,  ktoré  nie  sú  posiaľ  ešte  vypísané. 

333.  K n e hon  z tel  a c ej  pečenky. 

Z telaeej  pečenky  blanu  zobrať,  pečenku  na  kúsky  po- 
krájať, k tomuto  pridať  pol  fúnta  hovädzieho  špiku  alebo 
masť  z obličiek,  obariť,  so  žemľou  v mlieku  rozmočenou 
všetko  spolu  na  drobno  pokrájať,  v mažiari  podeť  a prez 
sito  pretrieť.  Šaloti  očistiť,  zelený  petržel  a šampiony  drobno 
pokrájať,  toto  v masle  upražiť,  doň  pečenku,  tak  tiež  majo- 
ranové  plevy,',  miešané  korenie  a muškátový  orech,  to  posoliť, 
so  štyrma  vajci  spolu  smiešaí,  zo  HVÍĎského  sadla  sieťku 
roaostn'eť  tlo  tepše,  posypať  žemľovýmí  mrvinkami,  predošlé 
po  tomto  celom  rozotrieť,  kraje  zo  sieťky  naň.  po  vrchu  mr- 
vínam:  posypať,  v peci  upiecť,  na  kúsky  pokraj ať,  na  misu 
polil  á si  a glásom  poliať. 
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834.  K a kyslci  urobené  te  Jačie  píúcka. 

Pľúca  z kŕ  vy  vymyť;  v polievke  na  mäkko  uvaril,  von 
vzaté  nechať  vyatydnuť  a na  tenké  rezanky  pokrájať,  J)o 
nádoby  dať  masla,  v ňom  drobno  krájanú  cibuľu  so  zeleným 
petržlenom  upražil',  pridať  pľúca,  posoliť  a ž ň kryté  nechať 
pariť.  Spolu  povariť  v polievke  drobno  krájané  citrónové 
kôrky,  majorán,  tlčené  korenie  a za  ližicu  múky,  pridať  dľa 
potreby  trochu  octu  a citrónovej  šťavy,  posoliť  a dať  na  mysu. 


335.  Drobné  k r áj  a n i e z p T ú e (li  a š é.) 

X a mäkko  uvarené  pľúca  krivým  nožom  nadrobno  po- 
krájať, v masle  drobno  pokrájanú  uíbnľu  ao  zeleným  petržle- 
nom a šampiónmi  upražiť,  pridať  pľúca,  tak  tiež  citrónové 
kôrky,  tlčené  kosenie,  muškátový  kvet  á za  ližicu  múky,  za- 
liať polievkou,  spolu  povariť  u s citrónovým  saftom  a pár 
žitkami  zalesňované  dať  na  mysu.  V dolkovej  forme  maslo 
rozpáliť,  do  každej  jatnky  zabiť  vajce,  aby  celé  so  žitkom 
ostalo : to  posoliť  a ked  je  bielok  dobre  stiahnutý,  pri  čom 
žĺtok  i mäkký  môže  byť,  okolo  pľacov  p ohlási  a glásom 
poliať. 

C)  Čiastka. 

Batannie  mäso. 

33(1  Parená  barani  n a. 

.Jcetli  dakde  niet  hovädziny,  zastupuje  jej  miesto  bara- 
nina, z ktorej  sa  dajú  všelijaké  chutné  jedlá  k prívarkom 
urobiť.  Pri  stehne  z chrbta  vyťať  kus  mäsa.  rebrá  povyberať, 
nepotrebné  kosti  od  mäsa  oddeliť,  slabinu  skrútiť  a p ríš  p aj - 
dlovať:  na  listy  pokrájanej  slaniny  dať  do  priestrannej  ná- 
doby, pridať  na  rezanky  pokrájanej  cibule,  mrkvy,  petrželu, 
a paštrnáku  j ako  i celé  korenie  a bobkový  list.  to  posoliť, 
podliať  a spolu  na  mäkko  uvariť,  aby  dostalo  žltli  barvu. 
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Očistených  autových  kntoipicl  pokrájať  11a  podlhovato,  k 
uiii.šLi  poklást,  p n vrchu  posoliť  a nechať  na  mäkko  upariť; 
pokrájané  mäso  na  misu  pokMsf,  okolo  neho  krumple,  aby* 
točnú  masť  dolu  sobrať,  nekoFko  ližic  z odvarenej  omáčky 
polievkou  rozpustiť,  spolu  h variť  a precediť  na  mäso.  Na 
tenie  spôsob  aa  robia  i nasledovné  jedlá : 

337.  Parená  baranina  na  tenie  spôsob  a plne- 
ným k čiom. 

333.  Parená  baranina  s parenou  kapustou. 

‘339.  Parená  baranina  e kyslou  repou. 

■ 340.  Parená  baranina  s tekvicou. 

341.  Parená  baranina  a o zelenou  f&zulou. 

342.  Bar  a tmie  karhaná  dl  e. 

Karbanádle  z obležanélio  barana  i s rebierkami  vydať, 
od  kosti  oddeliť  a rebierka  z mäsa  očistiť,  aby  rovnaké  boly. 
Potom  mäso  pouasekovať,  posoliť,  vajce  s vodon  roz  trepať, 
doň  omáčaŕ,  žemFovými  mrví  nami  posypať,  do  tepša  na  maslo 
porozkladať  a z oboch  strán  na  žlto  odpiecť. 

343.  Barnunic  k arbnnád  le  na  iný  spôsob. 

Karbanádb  dľa  predošlého  spôsobu  priehystaf,  posoliť 
a tlčeným  cukrom  posypať;  na  listy  pokrájanú  slaninu  v ná* 
dobe  po  celom  dne  rozložiť,  pridať  na  rezanky  pokrájanej 
cibule,  mrkvy  a peÉržylu , na  to  porozkladať  karbanadle, 
podliať  a nechuť  upariť.  Povyberané  nechať  vystyduttt,  do 
rostrepauého  vajca  otnáčať,  žemľovými  o inr  vinami  posypať, 
na  rošt  poklásť  a na  žlto  odpieef.  K tomu,  v čom  sa  parily, 
pridať  pár  liáic  múky  a citrónové  kôrky,  zaliať  polievkou  a 
pohárom  vina,  nechať  dobi?  vyvariť,  do  nádoby  precediť, 
doň  citrónov  á šťavu  vy  tisnúť,  tarbanádle  na  misu  do  venca 
poukladať  tak,  aby  rebierka  hore  stály,  a omáčkou  poliať. 


149 


H&4-,  B a r a d n i e p r n,  k a a i'oiaom. 

Umyté  baran  nie  prská  dať  do  nádoby  a so  zelenými 
vccmi  nechať  spolu  variť;  pol  fanta  rdsn  vo  vode  obariť, 
vyliať  na  sito  a studenou  vodou  premyť;  do  nádoby  dať  kus 
masla,  v ňom  opražiť  cibuľu  so  zeleným  petržlenom  pokrá- 
janú, do  toho  dať  riákaňu,  posoliť,  pridať  v poly  uvarené 
prská  a celu  s pár  h nebíčkami  špikovanú  cibuľu,  poliať 
polievkou  a povoľne  nechať  dobro  na  husto  opariť.  Potom 
prská  von  vziať,  z kostí  oddeliť,  z pošika  na  kúsky  pokrá- 
jať a posoliť,  do  masla  o máčať,  žcmľoyvini  mr  vinami  posypať 
a na  rošti  11a  žlto  od  piecť.  íl  iž  kušu  varechou  potlačiť  do 
okrúhleho  ráfu,  ktorý  má  v prostriedku  dieru;  túto  vyvrátiť 
11a  misu,  píska  na  vrch  clo  okrúhla  polti  isť  a gl&aom  poliať* 

Mô,  Baranina  so  žltou  kasou. 

Umytá  baraními  s očistenými  zelenými  vccmi  v nádobe 
nechať  uvariť;  žltli  čili  p šetrnú  kašu  očistiť  a vo  viac  vodách 
vymyť,  do  vrelej  vody  postaviť  a nediať  variť,  až  sa  popuká; 
potom  ju  o íl  cediť  a preroiť  studenou  vodou.  Do  nádoby  dať 
kus  masla,  v ňom  pokrájanú  cibuľu  so  zeleným  petržlenom 
upražiť,  do  toho  claf  žltú  kašu  a zaliať  polievkou,  pridať  na 
kúsky  pokrájané  mäso  a trochu  celého  korenia,  posoliť  a 
nechať  spolu  p ornáty  variť.  Pred  uastolovaním  mäso  von  vy- 
brať, kašu  dať  na  mien,  na  ú u mäso  pokJásť  a žijorým 
saltom  poliať. 

346.  Baran  nie  roletky  s uhorkovým  r a g o. 

Mäso  z lopatky  pnobkrájať  a zo  žíl  ob  rezať,  k tomu  kú  s 
slaniny  na  drobilo  posekať,  pridať  rozmočenú  žemľu  a celé 
v mažiari  p otĺcť;  z toho  to  robiť  podlhovaté  na  prst  hrubé  a 
ä oboch  strán  končité  roletkv  rovnakej  veľkostí,  posoliť,  po 
vrchu  tlčeným  korením  trochu  posypať,  do  múky  poobálaf, 
v masti  na  žlto  chytro  o d piecť  a masť  odtiecť  nechať.  Páľ 
ližíc  bnmátnej  omáčky  s citrónovou  šťavou  spolu  sváriť  a na 
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teplo  odložiť ; obídené  na  rezanky  pokrájané  kyslé  uhorky 
dať  do  nádoby,  uvariť  s brmiátnou  omáčkou  a pridať  za  ližieu 
odri , jestíi  neni  dosť  kyslé.  Roleíky  na  misa  do  venca  po- 
ukladať, prichystaný  rago  do  prostriedku  a to  saftom  poliať. 

347.  Ŕ pi  kované  baran n iu  kotletky  s bieré. 

Mäso  sa  prichystá  dľa  predošlého  predpisu,  z tej  raasgy 
robia  sa  okrúhlé  alebo  podihovaté  kotletky,  zo  slaniny  a 
a peklo  vanéjho  jazyka  nakrájajú  sa  srednie  rezanky  a týmto 
sa  kotletky  pekne  vyšpiktijú,  posolia,  korením  posypú,  v 
múke  poobálajú,  do  masla  na  tepšu  porozkladajú  a z oboch 
strán  odpečú.  Potom  maslo  dole  vziať,  pečcnka  má  špi ko- 
vanou stranou  hore  byť,  podliať  brunátnotí  omáčkou,  každý 
kúsok  po  vrelm  glásom  potrieť  a dať  do  letnej  rúry.  Z pe 
klovaného  jazyka  drobil  o pokrájaný  koniec  dať  do  ná- 
doby, pridať  pár  líž  í c bielej  omáčky  a to  spolu  11a  husto  sváriť. 
Kotletky  poukladajú  sa  do  venca  na  plytkú  misu,  pripra- 
vený koniec  jazyka  čili  bieré  dá  sa  do  prostriedku  a celé  sa 
saftom  poleje.  Na  teuže  spfisob  sa  robia  1 nasledovné  jedlá : 

348.  Baran  n i e kotletky  u a ten  že  spôsob  s u 

Stavovým  bieré. 

*ŕ 

34í).  Baran  tlie  kotletky  s paradajkovou 
omáčkou. 

350.  B ara  n nie  kotletky  so  š p i n o t o in. 

351.  Parené  b arami  í e stehno. 

Obležané  baraunie  stehno  čisto  umyť,  prez  poly  rozrezal 
akosť  z neho  celkom  von  vziať;  zo  slaniny  a äovdry  na- 
krájať kúsky  na  prst  sshfúbä  aj  zdlžc,  posoliť , tlčeným  ko- 
rením posypať,  po  mäse  dla  dĺžky  z vnútra  porozkladať  a tak 
usporiadať,  aby  mäso  predošlú  formu  malo ; motúzom  po- 
skrúcať a dať  do  nádoby,  do  ktorej  sa  musí  dať  najprv  po* 
krájaná  slanina  jako  i na  rezanky  pokrájaná  cibuľa,  mrkva 
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a petržlen : íalej  sa  pridá  celé  korenie,  bobkový  list,  pár 
strukov  cesnaku  a K0  stehna  i šovdry  povyberané  kosti,  to 
posoliť,  podliať  a utiekať  na  žltobnmátuo  uparií.  Potom  masť 
z tade  zliať,'  pridať  pár  ližie  brilnátuej  omáčky  a octu,  a 
to  nechať  spolu  povoľne  variť.  Surové  očistené  krumple  dať 
do  nádoby,  posoliť  a doliať  na  ne  zo  zliaíej  masti,  zakryť  a 
to  nechať  spolu  povoľne  oparil  Konečne  stehno  na  pekné 
kúsky  pokrájané  na  dlhú  misu  poukladať,  krumple  vôkol 
neho,  kosť  dať  na  koniec  misy  a na  to  saft  cez  sitko  prerodiť. 

Só3  ■ Parené  baran  nie  stehno  na  iný  a p Ô 0 O b. 

Baran  nie  stehno  od  kosti  oddeliť,  ťažkým  nožom  dobre 
rozklepať  a rozložiť;  šesť  kusov  sardiel  vo  vode  vymyť,  šupy 
dolu  zobrať,  rozlúštiť,  z osti  očistiť  a do  mím  popehaf,  po- 
medzi dávať  kúsky  cesnaku,  šampiónov  a šalotok.  posoliť, 
korením  posypať,  spolu  aložíť,  motúzom  okrútiť  a dať  do 
h ničenej  nádoby ; na  to  sa  dá  u a rezanky  pokrájaná  cibuľa, 
petržlen,  mrkva,  citrónové  korky,  bobkový  list,  celé  korenie, 
pár  liäío  oleja  a ťarlt snového  octu,  zakryté  nechá  sa  za  24 
hodní  stáť,  potom  v on  vziať,  posoliť,  dať  do  pekáča,  pridať 
masti,  papierom  zakryté  neehat  povoľne  plecf  a saftom  po- 
lievať, pri  čom  aj  žltú  barvu  dostať  aj  dosť  mäkké  byť  musí 
Po  Upečení  vezne  sa  von,  z nebo  sa  pokrájajú  pekné  kúsky 
a tak  sa  ukladajú,  j ako  Čoby  mäso  celé  bolo.  Za  ten  čas  dá 
ea  pekáč  na  chytrý  oheň,  s mäsom  uvarené  prídavky  sa  dajú 
doň,  pridať  pár  ližic  smotánky,  to  spolu  sváriť,  prez  sitko 
na  pečenku  precediť  a kosť  dodať  na  znak,  že  je  to  stehno. 

553.  Sfalšované  ba  r a únie  mäso. 

Z dobre  obi  e ž análi  o mäsitého  stehna  všetku  blanu  zre- 
zať, ťažkým  nožom  poklopať,  slaninu  poriadne  vyšpikovať 
a dať  do  hn rčenej  nádoby : k tomu  pridať  na  listy  pokrá- 
janú cibuľu,  pori,  mrkvu,  petržlen,  šaloíy,  celé  korenie,  vo 
ňavú  kapustu  a citrónové  kôrky,  žajdlili  octu  s polovicou 
toľko  vody  spolu  na  ohni  nechať  povariť,  posoliť,  Horúce  vy- 
li 
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liať  na  prichystané  stehno,  zakryté  odložiť  na  studené  miesto, 
zi\  pár  dni  zakryté  nechať  štát  a každý  doň  poobracať.  Pri 
upotrebení  sa  posolí,  nechať  v pekári  odpieeť,  často  polievať 
tým  čí  nitom,  v ktorom  sa  marinovalo,  aby  dostalo  peknú  žlto- 
brunátnu  barvti ; pridať  pár  lížte  smotánky,  pred  nastoio- 
vauírn  vyšpikované  odrezať  a krájať  na  tenké  kúsky,  ktoré 
sa  na  vrch  poldást  majú ; aj  z o spodnej  čiastky  kúsky  po- 
krájala  na  dlhú  mysu  ukladať  tak,  aby  bolo  épikovauvini 
kúskami  celkom  zakryté.  K tomu,  kde  sa  stehno  pieklo, 
pridať  pár  lížte  bnmátitej  Omáčky,  Spola  sváriť  a prez  feílko 
na  stelmo  vyliať;  osobité  do  nádoby  dať  kus  čerstvého 
masla,  doň  citrónovú  jjťavu  vy  tisnúť,  spolu  11a  ohni  sváriť  a 
osobitne  dať  do  šálky.  Toto  jedlo  dá  sa  miesto  srňacieho 
stehna  npotrebif. 

354.  Parené  pospolité  barannie  stehno, 

Umyté  barannie  stelmo  nožom  poklopaf,  z oboch  strán 
vy  špi  kovať,  porajbať  soľou  s tlčeným  korením  s miešanou, 
slaniny  nakrájať  do  nádoby,  pridať  cibule,  mrkvy,  perrželu  a 
pori,  stehno  dať  dnu,  podliať  a zakryté  nechať  na  mäkko 
nparif.  Potom  pokrájať  na  kúsky  a poklásť  na  misu : jestli 
primoe  je  masti , z tejto  treba  odlial  k osfatnieimi  dať  pár 
iižte  polievky,  spolu  sváriť  a celé  vyliať  na  mäso, 

355.  Barannie  stehno  u a a n g lický  spôsob. 

Obkžané  bai'annie  stehno  umyť,  do  studenej  vody  po- 
staviť, na  chytrom  ohni  nechať  zvariť  a penu  dolu  zberať; 
k tomuto  priliať  ne  koľko  okrúhlených  kusov  bielej  repy,  ka- 
lerábu, sal  o ty  a mrkvy  v jednej  velí  kosti,  posoliť  a zakryté 
nechať  variť;  nekolko  očistených  ružičiek  tiež  dať  do  ná- 
doby, posoliť,  k tomu  dať  kus  čerstvého  masla,  doliať  vodou 
a na  mäkko  nediať  uvariť  tak,  aby  celé  ostalo;  nekolko 
očistených  surových  fcrurapiel  prichystať,  clať  do  nádoby,  po- 
soliť, pridať  kus  masla  i vodu,  a ťo  v pare  na  mäkko  uvariť. 
Pred  nuäiolovanhn  stehno  na  kúsky  pokrájať  a na  okrúhlu 
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misu  poklásf,  upomC-naté  prídavky  je  don  pri  dnihoín  vôkol 
poklásf  a poliať  tým  saftonu,  v ktorom  sa  stehno  varilo. 
Konečne  čerstvé  maslo  s citrónovou  šťavou  na  ohni  roz- 
pustiť a pridal  k jedlu  v osobitnej  šálke. 


356.  li  a š é so  sádzanými  vajca  tni. 

Z pozostalého  stehna  miiao  na  drobno  pokrájať  a dať 
tlo  nádoby  i páľ  šampiónov  S cibuľou  a zeleným  petržlenom 
na  drobno  pokrájať  a na  masti  upražiť,  pridať  za  iižieu  múky, 
zaliať  polievkou,  pridať  pokrájané  mäso,  posoliť,  dať  do  toho 
trochu  tlčeného  korenia,  pokrájané  citrónové  kôrky  so 
šťavou  a to  spolu  nediať  na  kief  é sváriť.  Potom  dať  na 
okrúhlu  misu,  celé  do  vysoká  uhladiť,  pozostalé  liaáé  okolo 
toho  až  k n ráiu  misy  ti  a tenko  roztrieť,  čerstvé  vajcia  jedno 
vedľa  druhého  zabiť  a vôkol  poklásť,  po  vrchu  posoliť  a ko- 
reni in  posypať.  Na  plech  dať  popola,  misu  naň  do  rúry, 
žĺtky  i po  stiahnutí  sa  bielkov  majú  mäkké  ostať,  hašé 
saftom  poliať  a jedlo  dať  na  stôl. 


557.  Baran  nie  stehno  na  chladno  (e  p i gram.) 

Pod  é.  353  prichystané  barannie  stehno  nechať  odpiecf, 
po  vyátydnutl  pokrájať  na  kúsky  na  dva  prsty  z hni  bit  aj 
šíre.  pokrájať  na  tenké  listy,  dať  na  štyrouhlatú  misu  a pekne 
do  vysoká  poklásť ; ätyry  vajcia  na  tvrdo  uvariť,  olúpať, 
žĺtky  preš  sito  pretrieť,  bielky  na  drobno  posekať,  uvarenej 
chudej  fiovdry  na  drobno  pokrájať,  kaprie  tiež  posekať, 
pokrájaného  a na  inisc  poukladaného  mäsa  jednu  stranil  od 
spodku  až  do  vrchu  žitkom  zakryť,  drahú  äovdrou,  tretiu 
bielkami  a štvrtú  kaprí  a mi,  všetky  strany  poriadne  na  hladko 
porovnať,  okolo  toho  posekaného  aspiku,  na  vrch  položiť 
kôpku  na  drobno  pokrájanej  pažítky  a k tom  n osobité  fiat 
olej  a ocot. 


11* 
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358.  Obličky  z a minútu  urobil, 

Obličky  j»o  zdlžkv  prcz  poly  prekrojil , blanku  tlolu 
stiahnuť,  pokrájal  veľmi  tenké  listy,  klin  slaniny  na  kocky 
pokrájať,  v nádobe  rozpustiť  a v nej  cibuľu  na  žlto  upražiť; 
doň  obličky  a posoliť , pridať  rascu , na  chytrom  ohni 
nekofkorazí  celé  obrátiť  a dať  na  misu.  Obličky  preto 
sa  innsejú  chytro  pripraviť,  aby  bnly  i mäkké  i sáftovité ; 
čim  sa  dlhšie  pečri,  tým  viac  zosušia  a sú  tvrdšie, 

36-9.  B a r a u n i c s u i o 1 e na  ch  y t r o p e č e n é, 

Z hrudky  potrebnú  mieni  ň i ti  r lov  narezať,  rozklepať  a 
posoliť ; na  tepšií  dať  kus  masti,  v nej  šnicle  o íl  pi  e c f.  po  od- 
pečení  jednej  strany  po  celom  Snicli  posekaného  cesnaku 
nasypať,  prevrátiť  a odpiecf.  Konečne  dať  na  misu,  zliaté 
maslo  s málo  polievkou  podliať,  zvariť  a na  šnicle  naliať. 

3G0,  Baran  nie  smažené  vajcia 

Z baraunlch  vajec  kožu  prez  poly  narezať,  vajce  vy- 
tlačiť, pokrájať  na  okrídli  e alebo  poúlhovaté  kúsky , zasoliť, 
do  horúcej  vody  zavariť  a nechať  v nej  vystydimf;  potom 
vybrať  n a- čisté  plátno,  vodu  z nich  vytlačiť,  do  múky  po- 
obálaf,  do  vajca  n máčať,  Žemľovými  mrví  nami  posypať,  na 
žlto  vysmažiť  a na  prichystaný  kaleráb  alebo  na  inú  zeleninu 
položiť. 

D)  Čiastka. 

Barančina. 

3G1.  Zapr  á v a n á baran  čia  hlávka. 

Mladá  baran  čin  a užíva  sa  od  decembra  až  do  apríla  u 
vtedy  je  najlepšia,  ked  barančatá  od  matky  mlieko  ešte 
požívajú.  Angličania,  aby  mohli  za  dlhší  čas  barančinu  je- 
dávať, privikajú  odlúčené  nd  matky  h ara ne e k Žemle  do 


mlieka  zaútočenej,  a tým  Ich  kŕmia.  K pripraveniu  jedla 
th  si  sa  hlava  aj  a kožkou  odrezať,  pozor  i)  e Opálil",  nožom  zo- 
škrabať, čisto  umy  f,  kosti  povyberať,  jazyk  vyrezať,  z vlasov 
očistiť,  a nôžkami  to  isté  urobiť,  hlávku  motúzom  s viazať, 
dať  do  nádoby,  posoliť,  na  to  polievku  naliať  a no  oliať  pozorne 
variť,  aby  sa  nerozvarilo.  Nekoľko  očistený  e h šampiónov 
na  kocky  pokrájať  a a pokrájanou  cibuľou  a zelený  m petr- 
žlenom v masle  upražiť,  K touiu  sa  pridajú  obarené  na  re- 
zatiky  pokrájané  pľúca,  pár  Jížíc  bielej  omáčky  a citrónová 
šťava,  to  posoliť,  s pár  žĺtky  zalégirovaf  a zakryté  v pare 
nechať  stáť.  Konečne  sa  1 dávka  aj  s nôžkami  na  misu  po- 
kladie,  rago  do  prostriedku,  hlávku  s legjrovauou  bielou 
omáčkou  poliať  a po  vreli  u na  kocky  pokrájanou  vy  praženou 
Žemľou  posypať. 

362.  Na  roáti  pečené  baran  čie  hlávky. 

Očistené  hlávky  prez  poly  pretíaf,  jazyk  spomedzi  zúb- 
kov von  vytiahnuť,  očistiť  a umyť  hlávku,  spolu  s! ožiť,  mo- 
túzom sviazaí,  v polievke  na  mäkko  m ariť,  von  vzaté  roz- 
dvojiť, kostí  pozorne  povyberať,  k udržaniu  niodzgov  v ce- 
hnúi  položí  sa  na  ne  zo  žemle  vykrojený  lístok,  eelé  posoliť, 
celkom  pomastiť,  že  niťovými  omrvinami  posypať,  na  rošt  po- 
klásť,  z oboch  strán  na  žlto  odpietiť,  na  misu  poklásť  a pri- 
dať pripravenú  strapačku  s kaátanami. 

363.  Smažené  baran  čie  e b v o etik  v, 

V 

J.íľa  obyčaju  «*i  obreznjá  chvostíky  tým  mladým  baran- 
čatám,  z ktorých  majú  byt  doj  n é ovce;  tieto  chvostíky  ne- 
musia sa  odhodiť,  poneváč  sa  dajú  k jedlu  upotrebiť.  Naj- 
prv sa  poo paluj ň,  nožom  zoškrabú  a dajú  sa  do  letnej  vody; 
jestliby  sa  neŕlaly  dobre  ovisli’,  majú  sa  v horúcej  vode  pn- 
obracať  j ako  kurence,  nediať  dobre  vymyť,  v n vybrať,  za- 
soliť a nechať  stáť.  ľ o tom  dať  na  čisté  plátno,  rosol  vvilaéjť, 
v múke  poohdinf,  ilo  vajca  oniúčať,  žemľovými  mrvil  mini  ob- 
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sypať,  na  žlto  vysmažiť,  z masti  nediať  odriecť,  na  misu  po- 
klásť  a na  vreli  dar  Vysmažení)  bilky  petržlenu. 

351.  Plnená  baranéia  p redni  a Štvrť. 

Prednin  štvrť  umyť  a nožom  od  rebierka  pozorne  po- 
dobrať. aby  sa  neurobila  diera.  Žemľu  do  vody  namočiť, 
pol  o vie  Čiernej  pečenky  na  drobno  posekať,  pTúcka  na 
mäkko  uvarené  tiež  posekať,  v masle  upražiť  na  drobno  po- 
krájanú cibuľu  so  zeleným  petržlenom  , k tomu  s mieša  f Do- 
sekanú žemľu,  posoliť  a pridať  tlčeného  korenia,  muškátový 
orosil,  pečeň  k u,  pľňeka  u pár  vajec.  Po  dobrom  rozmiešaní 
naplní  sa  tým  prichystaná  štvrť,  táže  nitkou  soéiť.  posoliť, 
nechať  v masti  na  žlto  upiecť,  pri  čom  na  to  sa  má  pozor 
dať,  aby  hu  neprepieklo.  Pečeň  ku  ita  kúsky  pokrájanú  daí 
na  uiími,  do  pekáča  sa  dií.  polievky,  ncdiá  sa  saffc  sváriť  a 
tým  sa  poleje  pečenie  a.  Ketľ  po  peŕeuke  ostane  veľa  masti, 
tá  sa  má  vždy  zliať,  a len  do  poostalej  masti  dá  sa  polievky. 
60  spolu  svárené  dodá  nitu  o l> liatej  peč en k c prijemnú  clmf. 

365.  Š m a ž e n á 1)  a r a n é t a štvrť. 

Z oblož  anej  htvvtl  rebierka  vybrať,  umytú  dať  do  ná- 
doby.  naftu  naliať  studenej  vody,  v šírosti  prez  poly  predať  a 
z nej  rovnaké  kúsky  krájať  na  dva  prsty  šíre  u ztllže,  p L i 
čom  sa  nepotrebné  kosti  od  chrbta  odrežú.  Peč  eriku  potom 
posoliť,  nechať  za  čas  stáť,  vybrať  na  čisté  plátno,  rosol  vy- 
tlačiť, v múke  po  o kálať,  do  vajca  o máčať,  žemľovými  mrvi 
nami  obsypať,  ita  žlto  vysmažiť,  z masti  na  papier  vybrať  a 
na  misu  do  vysoká  p o klásť.  Na  tenže  spôsob  sa  urobí : 

30G,  S mrkvou  pripravená  smažená  barančinu. 

3G7,  Smažená  barančina  so  Spln  o tom 

368.  Srna  ž c n á b u r a n e i n a s o š k v a r c n i n o u . 

Smaženú  barančinu  dľa  predošlého  spôsobu  prichystal ; 
do  nádoby  zabiť  desať  vajec,  do  toho  ktts  čerstvého  maslu, 


m? 


posoliť,  od  spodku  ustavične  miešať  a pri  hustmití  dať  na 
misu.  okolo  nej  vysmaženú  bar  Ančinu  a po  vrchu  tlčeným 
koreň  im  posypať.  Na  ten  že  spôsob  môže  sa  urobiť  zo  špargy 
rago  i s rakami 

SCO,  Zaprav  a n ú barančina  so  slaninou, 

Predniu  štvrť  umyť,  na  stvoru  roztiaf,  dať  do  nádoby  a 
naliať  uaňit  vody;  k tomu  pridať  kus  slaniny,  posolené  a za* 
kryté  nechať  variť;  ked  je  v poly  uvarené,  slaninu  von  vziať 
a pokrájať,  k tomu  dať  do  nádoby  drob  n o pokrájanej  cibule 
a zeleného  petržlenu,  rozmiešať  s múkou  za  ližicu  a doň  pre- 
cediť polievku,  v ktorej  sa  barančina  varila.  Barančinu  na 
kúsky  posekať,  v omáčke  nediať  spolu  variť,  žemľu  vo  vode 
rozmočiť,  vodu  z nej  vytlačiť  a posekanú  dať  do  predošlého : 
pár  na  tvrdo  uvarených  a ošistenveli  vajec  posekať ; spolu 
sváriť,  pridať  tlčeného  korenia  a muškátového  kvetu,  niiiso 
poriadne  na  misu  poklad,  omáčkou  poliať  a na  vreli  dať 
aaft  zo  žíja. 

370.  Barančina  s paradajkovou  omáčkou, 

Prská  a lopatky  od  kos  í í oddeliť,  čisto  umyť,  dať  do 
nádoby,  na  to  studenej  vody  naliať,  nechať  sváriť,  vybrať  do 
studenej  vody,  slaninou  poriadne  vy äpi kovať,  dať  do  žíja. 
v ňom  na  žlto  nechať  Upariť,  v On  vziať,  poklásť  na  tepšu. 
glásom  po  vrchu  po  natierať  a dať  do  rúry,  aby  ligotavú  barvu 
dostalo.  Pod  č,  114  predpísanú  paradajkovú  omáčku  urobiť 
a dať  na  niisn,  prichystanú  a na  kúsky  pokrájanú  barančinu 
na  omáčku  klásť,  rozkrájané  prská  v čulosti  uložené  p o i o žiť 
na  vrch  a celé  žijovým  saftoin  poliať.  Na  t e už  e spôsob  sa 
prichystajú  i nasledovné  jedlá : 

371.  Barančina  so  stavovou  so  žitkami  zaie- 

giroranou  omáčkou  na  tenže  spôsob. 

373,  Barančina  s krumplovým  bieré. 
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373.  Barančina  so  špargovýro  rago  a 
s karfiolom. 

So  špargou,  ktorá  je  k rago  určená,  má  sa  dľii  viacrazf 
spomenätčho  spôsobu  zachádzať,  11a  kocky  pokrájať  a v 
slanej  vode  obaliť;  srdce  z baran  čata  na  rezauky  pokrájať; 
do  masla  dať  drobnú  krájaný  pctržcl  a za  ližícu  múky , do 
uelio  špargli  ao  srdcom,  posoliť  a spolu  nediať  p o variť  t pri 
čom  špargli  celá  niusi  osta£;  toto  s pár  žĺtky  zalcgirovaf  a 
v pare  zakryté  nediať  stáť.  Očistený  karfiol  v slanej  vodu 
uvariť,  do  masla  dať  múky  a zaliať  tou  vodou , v ktorej  sa 
karfiol  varil.  Iťago  sa  clá  do  venca  na  okrúhlu  misu  t n a to 
poklásť  prichystanú  11a  kúsky  pokrájanú  barančinu , do  pro- 
striedku uložiť  karfiol  v podobe  ruže,  to  poliať  omáčkou,  ba- 
rančinu ale  žijovým  saltom. 

374.  Barančina  s rakmi. 

1 tvacať  veľkých  rakov  umyť,  daf  do  vrelej  vody  a po- 
soliť, nane  dať  zeleného  petržlenu  a spolu  nechať  sváriť,  vo 
vode  nechať  vy&tydpnf,  chvostíky  zo  ékrupln  očistiť,  čiernu 
žilku  z nich  vyňať;  z nôh  škrnpimi  oslobodiť  a mäso  v nej 
nechať,  drobné  nôžky  ohrezaf,  hlavu  von  vykrojiť,  poroz- 
kladať do  lépše,  v rakovej  masti  upražiť  a na  teplom  nechať 
stáť.  i to  masla  sa  dá  za  ližiea  muky;  to  zaliať  polievkou  a 
dobre  rozmiešať,  aby  hrčky  neboly  ; posolené  nechať  uvariť, 
pridať  muškátový  kvet : raky  jedon  vedľa  druhého  nohami 
na  pred  im  misu  klásť,  prichystanú,  na  kúsky  pokrájanú  ba* 
ranému  do  vysoká  ukladať,  do  omáčky  dat  rakovej  masti  a 
to  na  ohni  miešať,  aby  mala  peknú  barvn ; k tomu  dva  žĺtky 
zalegirovaf,  na  predošlé  cez  sitko  precediť  a po  vrchu  žijo- 
vým  eaftom  poliať. 

375.  B a r a n č i c k a r b a n ád  I ť, 

Z oboch  strán  pred  nich  štvrtí  karbauádle  vytiaf,  miiso 
i rebierkov  nožovým  chrbtom  dolu  z k lopár,  žilo  var  é i 
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g kosťou  vyrezať , kôstky  na  rovnaké  dĺžku  porovnať  a po- 
soliť ; dva  žĺtky  e rozpusteným  maslom  roztrepať,  do  toho 
každý  kúsok  omáčať,  žemľovými  rn  ľ vinami  obsypať*  na  tepšu 
do  riasia  poukladať,,  z oboch  strán  na  žlto  odpiocť  a 11a  misu 
hore  koncom  rebierkami  do  venca  poukladať.  Do  toho,  kde 
sa  karbanátlle  piekly.  pridať  pár  Hžic  smotánky,  toľkože  ží- 
jovélio  silím  a citrónovej  šťavy,  to  na  chytrom  ohni  miešal’  a 
po  zvarení  do  prostriedku  vliať.  Takto  sa  chystajú  i nasle- 
dovné jedlá  : 

3|6,  Ha  m n či  e k ar  b au  á d 1 e so  z c I c n ý m b rac  ho  m. 

877.  H a r a T)  č i e k a r b a n A d 1 e s riedkou  škvare- 
n inou  íi  s r a k m i. 

878.  tí  a ranči  e karbauádle  s májovými  hubkami. 

879.  S luteránskou  škvare  n inou  špiku  v tni  á 
baran  čia  štvrť, 

Obležanú  zadniu  štvrť  umyť,  dať  do  studenej  vody. 
v nej  uvariť,  do  studenej  vody  odložiť  a nechať  v nej  vysty- 
dnnť.  Slaninu  na  rezanky  pokrájať,  tynaito  barančinu  vyšpi- 
kovať,  posoliť  a na  žlto  v masti  upiecť.  Pol  flinta  čerstvých 
klbáe  upiecť  a na  malé  kúsky  pokrájať,  tak  tiež  z uvareného 
peklo vančho  jazyka  rezanky  nakrájať ; toľkože  éovdry,  sá- 
lami a slaniny  na  drobné  kocky  pokrájať,  v nádobe  na  žlto 
upražiť  a do  toho  dať  pokrájané  prídavky;  desať  celých 
vajec  zabiť,  posoliť,  pridať  tlčeného  korenia  a od  spodku  na 
olmi  miešať,  aby  ŕk  varenom  saftovitá  bola.  Upečenú  štvrť 
na  kúsky  pokrájať,  na  dlhu  misu  v celosti  poriadne  poukladať, 
škvareimm  ližicou  vôkol  na  hromádky  klásť , surfom  poliať, 
škvare  nimi  krájanou  paži  í kou  posypať  a horúce  jedlo  dať  na 
stôl.  I ďu  tohoto  predpisu  sa  robí  i nasledovné  jedlo : 


880.  Baran  čia  štvrť  na  pečeň  k u. 
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E)  Čiastka. 

S t i ň s k é m ä s o. 

381.  Faširovanú  sviftská  hlava, 

O svíň  a kom  čili  bravčovom  mitse  néni  potrebné  mnoho 
písal,  poncváČ  j c ono  všade  známe  a aj  ten  najpospolitcjši 
ľud  Kilá  fl  ním  zachádzať,  K pripraveniu  prítomného  jedla 
má  sa  hlava  pri  samých  lopatkách  rovno  odrezal,  zo  srsti 
očistiť,  opálil,  z ušú  všetku  nečistotu  po  vy  Škrabú  val,  čisto 
umyl  a prez  poly  až  na  kožu  rozťal,  aby  od  vrchu  celá 
ostala.  Kosti  z hlavy  povyberať,  bez  toho  žeby  sa  na  kožke 
diera  urobila ; mäso  z kostí  a z lopatiek  pnvyrezovať,  všetko 
dať  do  hrnčencj  nádoby,  pridal  pol  flinta  soli  a dve  holby 
vody.  sváriť  n vyliať  na  hlavu,  K tomu  sa  pridá  celé  korenie, 
borovičky,  pár  hreblčkov,  bobkový  list,  citrónové  korky,  na 
listy  pokrájanej  cibule,  strúčky  cesnaku,  voňavej  kapusty  a 
trochu  tlčenej  sanitry ; to  sa  nechá  za  pár  dni  na  chladno  m 
mieste  zakryté  stál,  každý  deň  obracať,  hlavu  z marinádu 
von  vziať,  zo  všetkého  očistil,  z nej  podkova  t é kúsky 
krájať,  pridať  ftmt  telacieho  mäsa  a pol  funia  údenej  slaniny, 
spolu  posekať,  v mažiari  potlcť,  do  toho  dať  miešaného  ko- 
renia. hlavu  rozprestrieť,  s fášom  natrieť,  miešaným  korením 
posypané  krájané  mäso  a slaninu,  j ako  i peklo  varty  jazyk  a 
jelenie  huby  po  celom  porozkladal,  na  to  aas  ŕášu  a tak  po- 
kračovať, kým  sa  doplní.  Potom  sa  hlava  spolu  složí  a tak 
sa  usporiada,  jakoby  celá  bola;  mocnou  niťou  sošiť,  do  či- 
stého plátna  zakrútiť,  motúzom  pevne  pozaknieať  a dať  do 
priestrannej  nádoby.  Za  päť  hodín  nechá  sa  vo  vode  po- 
voľne variť,  k nej  dať  z nej  vybraté  jako  i hovädzie  a lekcie 
kosti,  pridať  zo  všetkých  zelených  veei,  korenia,  bobkového 
listu  a pár  holieb  Červeného  vina.  Pri  zkúš&ní,  či  je  hlava 
už  dosť  mäkká,  bodne  sa  do  nej  Špikadlom ; jestli  ono  ľahko 
preíde  cez  hlavu,  je  už  dosť  vyvarená,  odložiť  na  studené 
miesto  a nechal  vystyänpt  Potom  sa  vesne  von,  plátno 
z nej  sa  soberie,  pri  hrdle  na  prst  zdlže  narezať,  na  misu 
servýt  složtí,  naň  hlavu  položiť,  u a potrebný  počet  kusov 


rozkrájať,  pridať  posekaného  aspiku  alebo  aj  obradnú  ole 
jovú  omáčku  a držať  na  chladnom  mieste.  Polievka,  v ktorej 
Ba  hlava  varila,  dá  sa  dobre  upotrebiť  s pridaním  pod  č.  1 34. 
udaného  mäsového  aspikti,  ZvUčte  sa  upotrebnje  p d 
plesoch  a iných  zábavách.  Obradom  hlavy  je  potrebné 
ešte  povedať,  že  zuby  z vrchnej  ňkrane  pripravia  sa  k hlave, 
táto  sa  glásont  celkom  pomasti  a dá  sa  do  letnej  pece ; ona 
musí  vyzerať,  jakoby  bola  zaňdená. 

382.  So v d ry  zapaeovať, 

Dobrota  Sovdry  závisí  od  toho.  jako  sa  sviňa  krmí  a 
koľkoročná  je;  najchutnejšie  mäso  je  vtedy,  ked  sa  sviňa 
jačmeňom  krmí,  tak  tiež  kecľ  sa  ročiak  zakole.  Sovdru 
i ao  slaninou  vyrezať,  ua  jednu  Sov  dni  nm  sa  brať  tri  fôty 
sanitry  a tým  sa  teplá  lovdra  nadrie.  Koliander  a bo- 
rovky  majú  sa  tak  p otĺcť,  aby  popukané  ostatý,  pridať 
cesnaku,  so  solou  všetko  spolu  smiešať,  týmto  šovdrti  na- 
trieť a ukladať  do  drevenej  nádoby ; z mladého  brava  môže 
sa  pridať  do  nádoby  chudá  slaninka  (Kaiserflemch)  z pod- 
b rušia  a iné  mäso,  éo  sa  zakryté  nechá  u a chladnom  mieste 
stáť.  l>o  hrnca  sa  dá  baziliky,  tern  ta  n,  bobkový  list,  éalvija, 
borovky,  celé  korenie,  ďumbier,  pár  hrcbíčkov  a citrónové 
korky,  na  to  sa  naleje  pár  bolbi  dobrého  vina  a nechá  sa  za 
pár  dní  zakryté  stáť.  Potom  sa  p rez  sitko  na  mäso  precedí,  na 
zeliny  doleje  sa  vody,  dobre  sa  vytlačí  a dá  sa  z pätky,  každý 
[leii  sa  má  obracať  a vždy  musí  byt  zakryté,  aby  nevy  páchlo, 
Podbrušmi  slaninka  a iné  drobné  mäso  dosť  sa  obi  c ži  za  14 
dní  a môže  sa  do  komína  vyvesiť,  kdežto  šovdra  za  šesť 
týdiiov  má  sa  paeovaf.  Jestlibv  za  ten  čas  nemalý  äovdry 
dosť  rosola,  má  sa  voda  so  solou  sváriť  a ochladnulé  nane 
vyliať;  k údeniu  mueí  sa  vybrať  také  miesto,  aby  prechád- 
zalo povetrie,  ináficj  by  sa  podusil)'.  V čas  údenia  neni  po- 
trebné veľký  dým  robiť,  bo  to  odoberie  mäsu  chuť  a raži 
ono  dýiuom,  následkom  čoho  ostane  horké.  Keď  sa  äovdry 
z komínu  sobeni,  smieäa  sa  ocot  s dobrým  vínom , týmto  sa 
natierajú  a nechajú  sa  na  ú vetrí  usclmuť. 
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383,  Sov  dry  na  iný  spôsob  za  solí  ť- 

Stáva  sa  v mnohých  domoch,  žc  naraz  sa  zakolc  viac 
kusov  svíň,  pri  ňcm  tým  vätšia  pozornosť  je  potrebná,  pone- 
váC  sa  ľahko  slanina,  mäso,  šovdry  a iné  sdusiť  môže,  ked 
sa  jedno  na  druhé,  boda  j ako  pohádže.  Kusy  zo  svine  majú 
sa  natrieť  s pot  lí-enon  samtrou  j ak  o i so  solon , do  ktorej  sú 
vmiešané  borevky,  koljander  a cesnak ; na  spodok  nádoby 
dat  sok  na  to  äovdry  a tak  sa  so  všetkým  pokračuje ; k tonul 
sa  môžu  i biele  peeenkv  pridať.  Po  nekoľko  hodinovom  státí 
môžu  sa  pre  lepšiu  istotu  von  povyberať,  či  sa  nespaná; 
vrchme  na  spodok  poklásf  a v prvý  deň  viac  razí  ich  ob- 
liať, kým  nevyšíydly,  K tomuto  eu  dobré  z várky,  by  sa 
mohol  rosol  zpustiť  a od  vrchu  polievať;  jcstli  ale  niet 
zvárky,  musia  sa  každý  deň  prekladať  a o nekoľko  dni  musí 
Sa  do  nádoby  SOl  pridať;  čím  je  viac  kuso  v feúvdry,  tým  viac 
treba  z potrebných  veci  dodať,  Ked  sa  Sov  drv  pripravujú, 
má  sa  nane  naliať  vody,  sváriť,  pridať  krájanú  cibuľu,  bob- 
kový list,  celé  korenie  a kuchynskej  kapusty,  to  zakryté 
nechať  vystydmiť,  Btuicšať  spolu  s rosolmu,  na  žovdru  vy- 
liať a v určitý  čas  do  komína  vyvesil  k vy  tuleniu.  Menšie 
Lusy  mäsa  a slanina  za  osem  dni  sa  dosť  obložia. 

3S4.  Sviňskú  masť  v y pražiť. 

Po  odobratí  slaniny  od  mäsa  majú  sa  pulty  pekne  po- 
rovnať, aby  žiadne  šu  platy  ne  trčal  y;  pri  slanine  nepotrebnú 
masť,  by  slanina  hladká  osmia,  zrezať ; tak  tiež  obrezať 
všetku  masť  z mäsa,  ktoré  má  prísť  do  soli,  všetku,  masť  na 
kocky  pokrájať,  dať  do  kotla  a hne  d od  začiatku  má  sa  od 
spodku  miešať,  aby  iiepriliorela.  Do  masti  sa  dá  hrsť  soli  a 
praží  sa  tak  dlho,  kým  ék várky  neostanú  žlté ; kotol  sa  na 
stranu  odloží,  masť  sa  ecz  sito  do  prichystanej  nádoby  zccdí 
a škvarky  sa  varechou  vytlačia,  aby  neostalo  v meli  mnoho 
masti . Kio  týmto  spôsobom  pri  vyprážaní  masti  zachádzať 
bude,  nestratí  masť  nikdy  svoju  prijemnú  chuť;  najlepšie 
nádoby  na  masť  sú  plechové. 
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385.  F r i ä k ú šovrtru  priohys  tat. 

Z prostred  ftoyrtry  celú  kosiť  pozorne  vyrezal  a spolu 
složiť,  aby  mala  svoju  predošlú  formu;  motúzom  okrútif  a 
dať  do  nádotíy,  polovíc  sladkého  mlieku  u íoľkože  vody  na 
ňu  vyliať,  p rez  noc  nechať  stáť,  potom  von  vziať  a dať  do  ta- 
kého kastróla,  ku  ktorému  sa  nachádza  dobrý  vrchnák. 
K.  tomu  sa  pridá  kus  hovädzieho  a toľkožc  tela  riek  o mäsa, 
í der,  petržel,  mrkva,  hlávka  cibule,  cesnak,  šaloty,  celé 
korenie,  bobkový  list,  dobrého  červeného  vina  a bielej 
omáčky,  to  posoliť  a pokrievkou  prikryť ; z múky  sa  urobí 
cesto  a týmto  sa  pokrievka  vôkol  oblepí,  aby  nevyšlo  žíadno 
povetrie,  to  duť  na  irišký  oheň  sváriť,  potom  dať  e kastrólom 
do  neveľmi  horúcej  pece.  v nej  nechať  za  puf  hodín  pariť,  čo 
sa  vedľa  šovdrv  riadi,  5i  je  veľká  alebo  menšia.  Potom  Ba 
má  pozorne  von  vziať,  motúz  dolu  s obrať,  vreli  slaniny  z nej 
zrezať,  na  kúsky  pokrájať,  niasf  z polievky  dolu  sobrnf , to 
všetko  cez  sitko  pretrieť,  na  ohni  sváriť  u osobitne  dať 
v šálke  tia  stôl, 

386,  Sovdru  u a ten  istý  spôsob  prichystať. 

K c d je  šovdŕa  dľa  predošlého  spôsobu  prichystaná, 
pridajú  sa  k nej  všetky  prídavky,  výjmúc  omáčku ; trochu 
dobrého  octu  priliať  a dľa  potreby  os  tat  nie  vodou  doliať; 
z tej  polievky,  kde  sa  sovdra  varila,  masť  dolu  zobrať,  pod 
é.  134  mäsový  a špik  prichystať,  šovdru  nechať  vystydnuť, 
na  kúsky  pokrájať  a aspikom  obložiť. 


387.  Bielu  s viň aká  pečeň  ku. 

Strúčky  z cesnaku  prichystané  popod  nôž  do  mäsa 
bielej  pečenky  popchaf,  zasoliť,  dať  do  pekáču,  nechať  po- 
voľne piecť  a často  polievať,  aby  žltú  barvu  dostala.  Upe- 
čenú už  pečeň  ku  na  kúsky  pokrájať  a na  misu  poklásť, 
zbytočnú  masť  zobrať,  pečenku  snťtoni  poliať  a dať  na  stôl. 
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388.  ľ a r ť,  n íl  biela  s v iň  s ká  pere  d k a. 

Dľa  predo&lélio  predpisu  pečenku  cesnakom  vyšpiko- 
vaf,  posoliť,  do  nádoby  po  krájanej  slaniny  porozkladať,  na 
to  dať  nakrájanej  cibule,  mrkvy,  petržlenu  a celého  korenia, 
potom  pridať  pečenku,  poliať,  nechať  na  žlto  opariť  a často 
octom  podlicvať.  Ked  je  dosť  mäkká,  zleje  sa  masť  dolu, 
pečeň  k a sa  múkou  posype,  pridá  sa  žajdlík  červeného  vina 
a dľa  potreby  polievky,  čo  sa  spolu  povarí.  Pečeň  k a po- 
krája sa  na  kúsky,  položí  sa  na  dlhú  misu,  vôkol  nej  roz- 
ložia sa  v pare  prichystané  krumple  a na  celé  precedí  sa 
omáčka. 

389.  šnicle  z bielej  pečenky. 

Z bielej  pečenky  nakrájajú  sa  žnici  e na  prst  zlirúbä, 
tieto  nožom  rozklopaf,  posoliť,  do  ženiľových  mrvín  poobálat 
na  masť  do  tep  že  Ich  porozkladať  a z oboch  strán  na  žlto 
odpiecf.  Tieto  sa  obyčajne  pokladu  na  pripravený  kaleráb 
alebo  mrkvu,  a siee  na  vreli. 

390.  Sviečková  svinská  pečenka. 

Poneváč  mäská  sviečková  pečenka  je  malá,  musí  sa 
ich  vziať  viac;  blanku  z nich  zrezať,  pečenku  na  rovnaké 
kúsky  pokrájať  a nožom  roz klopať.  V tej  istej  veľkosti  na- 
krája sa  slanina  na  listy,  podobne  i žemle ; potom  sa  urobí 
z dreva  raž  ník,  naň  sa  sopekne  najprv  žemľa,  potom  slanina, 
konečne  pečenka  a tým  sa  pokračuje  čím  všetko  stačí ; pár 
zrnko  v borievok  veľmi  na  drobno  pokrájať,  so  solou  a po- 
tlčeným  korením  smiešaf,  týmto  na  rožní  sopcbnutň  pečenku 
posypať,  daf  do  pekáča  a pridať  masti,  v rúre  na  žlto  odpiecf, 
dať  na  dlhú  misu  a aafťom  poliať. 

391,  Karhaná  dl  e z mladého  prv  čata. 

Karhaná  d le  s rebierkami  vytiaf,  na  kúsky  rozsekať  a 
nožom  rozklepať;  slaninu  tiež  posekať,  posoliť,  kúsky 
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oraáčať  do  roztrcpančho  vajca,  žcisnTovými  omrvinami  po- 
sypať, do  masti  na  ícpšn  porozkladať , z oboch  strán  na  žlto 
tni  piecť,  na  min  u poukladať  a saftoni  poliať. 

392.  Pečenka  z prv  Siata, 

Dľa  potrebnej  miery  vezne  sa  mäso  z ehrbáta  prvťata,  toto 
dobre  umyť,  kosti  od  chrbta  obťať,  ponasekávaf,  slaninku  od 
vrchu  nožom  ponarezávať,  posoliť,  dať  11a  masť  do  pekáča, 
v rúre  na  žlto  odpiceť  a často  slaninkou  na  dno  pekáča 
obrátiť,  aby  kožka  nevy  civela ; potom  pokrájať,  poriadne  po- 
klásť  na  misu  a saftom  poliať.  Pri  pečení  treba  pozna- 
menať, že  sa  mäso  nemá  v samej  masti  pražiť,  lež  má  sa  po- 
lievkou podliať,  aby  bol  pod  nim  žltý  saft. 

393,  P a r e n é s v i ň s k é stehno. 

Umyté  stehno  cesnakom  vy  epikov  af.  tlčené  korenie  so 
solou  smie  šat  a týmto  mäso  natrieť,  dať  do  nádoby  pokrá- 
janej slaniny,  k tomu  pridať  cibule,  mrkvy  petržlen  a celého 
korenia,  do  toho  stehno,  na  to  naliaŕ  žajdlík  octu  a zakryté 
nechať  na  žlto  pariť.  Po  upečení  von  vziať,  masť  dolu  zrodiť, 
trochu  múkou  posypať,  dla  potreby  polievkou  doliať,  pridať 
trochu  octu  a v tom  nediať  stehno  povariť.  Potom  sa  očistia 
saňové  krumple,  dať  ich  do  nádoby,  posoliť,  e odliatej 
masti  nane  dať  a zakryté  nechať  na  mäkko  upariť ; stehno 
na  kúsky  pokrájať,  na  misu  p o klásť,  krumple  dať  vôkol  a 
omáčku  prez  sito  na  mäso  precediť. 


394,  Pečené  prasiatko. 

Pri  čistení  prasiatka  je  ldavnia  vec,  aby  sa  vo  vode 
nespaiilo ; vo  viacej  vodách  sa  čistiť  n ch  mi  e,  voda  prsty  opa- 
lu j úea  je  dobrá  na  očistenie,  prasa  Ha  najprv  v popole  po- 
obála,  vo  vode  varechou  obracať  a pri  púšťaní  srsti  vyňať  na 
tablu,  rukou  srsť  od  hlavy  zošmikmiť,  dať  z páčky  do  vody  a 
v nej  obracať,  aby  sa  odparilo  ; celkom  zo  srsti  očiatíť,  z ušú 
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nečistotu  po  vyäk  rabovať,  vypitvať,  zpod  chvostíka  črevo  vy- 
tisnúť  a von  vyrezal  čisto  vo  vode  nmyť*  nechať  odtiecť, 
z a dní  e nôžky  medzi  paprčky  narezať,  solmitŕ  a spajdlom  po* 
dĺžky  a pri  hrdle  prepchať,  predíde  nôžky  naň  položiť  a tak 
celé  usporiadať,  j ako  čoby  na  brušku  ležalo,  Z vnútra  sa 
dohre  posolí,  do  pysku  tiež  solí  dať,  po  vrchu  soloti  natrieť 
a v soli  nechať  stať,  položiť  na  plech  a má  sa  11a  to  pozorovať, 
aby  v príhodný  čas  sa  pieklo,  poneváč  po  od  pečení  nesmie 
dlho  stáť.  Prasiatko  potrebuje  k pečenia  malú  hodinku; 
ked  koža  na  ňom  dohre  uschne,  pomastí  sa  celé  čerstvým 
maslom.  11a  žlto  sa  upečie  a pri  pečení  sa  s plechom  obráti  tak, 
aby  predaia  čínska  prišla  na  sad  a zadula  napred,  poneváč 
pii  dvierkáeh  rúry  tieni  rak  v?  Tká  horúčosť  j ak  o v pozadí. 
Ked  má  peknú  žlíobmnátnu  harvu,  vežíte  sa  von : po  vrchu 
studenou  vodou  poliať,  hlavu  odrezať,  ostatnic  eez  chrbát 
rozkrojil  a pozorne  11  a kúsky  pokrájať,  aby  sa  kožka  nepo- 
lámala ; kúsky  poriadne  na  misu  po  klásť  a hlavu  p rez  poly 
rozkrojiť. 


395.  S makaróny  plnené  prasa. 

Očistené  prasa  raá  sa  za&pajdlovať , z vnútra  posoliť, 
ŕiuit  talianskych  makarónov  na  kúsky  polámať,  vo  vrelej 
vode  11a  miikko  uvariť,  odcediť  a studenou  vodou  premyť. 
Tieto  makaróny  upražia  sa  v čerstvom  masle,  tiež  e posoliť  a 
smieš  a t s 12  1 ô tam  i narajbatiého  pannazaiiského  syru  a 
dobrou  smotánkou  za  pár  ližic,  týmto  prichystané  prasa  na- 
plniť, niťou  sošiť,  po  vrchu  posoliť,  dať  do  rúry,  na  žlto  upiecť, 
najprv  čerstvým  maslom  pomastiť  a pozor  dať,  aby  d osí  vy- 
pečené holo.  Potom  von  vziať,  studenou  vodou  poliať,  hlavu 
odrezať,  pečenku  prez  chrbát  rozkrojiť,  makaróny  na  míati 
' dať  a na  zdlže  usporiadať,  prasa  na  kúsky  pokrájať,  ua  ma- 
karóny od  bokov  klásť,  hlavu  ua  poly  rozkrojiť  a na  koniec 
misy  položiť. 
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39  G,  S r e i b o m plnené  prasa. 

Z očisteného  prasata  kožu  stiahnu!,  pri  kožke  môže 
ínílso  ostať,  kožka  sa  nesmie  prerezať  a tak  Ha  má  sťahoval,, 
aby  nôžky  pri  shýh&dloch  ozitaly  pri  kožke , druhé  kosti  až 
po  hlávku  musia  sa  von  vziať,  hlava  ostane  celkom  pri  koži, 
& na  koafiu-h  pozostalé  mäso  sa  obkrája.  L>o  masla  sa  dá 
pokrájaná  cibuľa,  mäso  a pľúeka  uparil,  toto  na  d robu o po- 
krájať, tak  tiež  čiernu  pcčenkii  posekal ; fánt  rdsu  vo  vode 
obariť,  odcediť,  premyl  studenou  vodou,  dať  do  masti  a po- 
soliť, polievkou  zaliať,  do  očistenej  cibule  pár  hrebíčkov 
Strčiť  a dať  do  nos  U,  to  zakryté  nechať  na  mäkko  odparil, 
pri  čom  reis  musí  ostať  sypký.  Potom  cibuľu  von  vziať,  po- 
krájané mäso  s pečenkou  spolu  s miešať,  dať  k tomu  pár 
žĺtkov,  muškátov)-  kvet  aj  orech,  týmto  prasa  naplniť,  sošit 
s na  celok  usporiadané  dať  na  plech , posoliť  a v rúre 
upiecť,  aby  peknú  barvu  malo;  vodou  polial,  pokrájať  ua 
kúsky  a na  dlhú  misu  poukladal. 

397,  Prasiatko  na  poľský  spôsob. 

Prasiatko  d ľa  predošlého  spôsobu  prichystať:  pár  hlá- 
vok kapusty  na  tenké  rezance  pokrájať  a zasoliť;  na  veľké 
listy  pokrájanú  slaninu  dal  do  nádoby,  v nej  tiež  tak  po- 
krájanú cibuľu  na  žltobrunátno  upražil,  kapustu  z roaola 
dobre  medzí  rukami  vy  ti  snuť  a pridať  k slanine,  podliať 
octom,  k tomu  kus  mladej  pór  čo  viny,  nechať  na  chytro 
uparif  a po  ob  držaní  žltobrunátnej  bar  vy  trochu  múky,  pár 
ližie  smotánky  a bicieho  vlna  na  husto  vyvariť  a nechať 
trochu  vysiydnuf.  Z kusa  uvarenej  š tuky  osti  povyberal, 
mitso  z nej  na  bodné  kúsky  pokrájať  a pridať  I:  predošlému, 
do  kapusty  pár  žĺtkov  zamiešať,  j ako  i za  hrsť  žemľovýcli 
onorvín  a tlčené  korenie,  prichystané  prasa  rozložiť,  po  celom 
kapusty  roztrieť,  po  tom  dať  na  dlho  pokrájanej  uvarenej 
šovdry,  k tomu  daí  z mäsa  v kapuste  upareného,  zas  ka- 
pusty atak  pokračovať,  kým  sa  celé  nedoplní.  Potom  sa 
prasa  jakoby  celé  spolu  aloží,  niíou  sa  soäije,  posolil,  dať 
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na  plech  a v rúre  poriadne  opiecť)  aby  pekná  barvu  malo ; 
upečené  pokrájať  a na  misu  pokläaf. 

398.  Paäirované  prasiatko. 

Prasiatko  sa  tak  ztiahne,  aby  sa  kožka  neprerezala ; dľa 
predošlého  predpisu  všctke  Styry  nôžky  pri  shybadlách  od- 
rezať, tak  tiež  hlávku,  mäso  a kosti  obrezať,  k tomu  pridať 
dva  fanty  hrudky  s telaeielio  stehna,  to  i e hovädzím  špi- 
kom na  drobno  posekať,  s namočenou  v mlieku  žemľou 
v mažiari  potlcť,  pečenku  čiernil  preš  sito  pretrieť,  všetko 
spolu  dať  do  nádoby,  pridať  pár  žĺtkov,  miešaného  korenia, 
majoránu  a to  posoliť.  Prasa  sa  rozloží  a fášoni  natrie,  kus 
šovdry,  j ako  i obarenej  slaniny  na  kúsky  pokrájať ; šainpinny, 
pistacne  a na  tvrdo  uvarených  vajec  každé  na  Stvor  o roz- 
krojiť. z každého  po  fáäi  zďlže  rozkladať,  zase  na  to  íášu  a 
tak  pokračovať,  kým  sa  prasa  n en  a plní,  potom  ho  treba 
spolu  si  ožiť,  mocnou  niťou  eoäiť  a porovnať,  aby  jako  celé 
vyzeralo ; na  plátno  ho  položiť,  don  pozorne  skrútiť,  motú- 
zom obvi  núť ; dať  do  priestrannej  nádoby,  z nebo  vyňaté  jako 
i hovädzie  a relácie  kosti  posekať  a pridať,  naň  naliať  holbu 
vína  a žajdlík  dobrého  octu,  o štátnic  vodou,  až  kým  nebude 
zakryté,  doliať;  tak  tiež  pridať  zo  zelených  vecí,  kuchynskej 
kapusty,  bobkový  list,  citrónové  kôrky  a celé  korenie , po- 
voľne nechať  za  pár  hodín  variť,  na  stranu  odložiť  a až  do 
druhého  dňa  nechať  stáť;  potom  von  vziať,  plátno  zo  sňať, 
z neho  pekné  kúsky  krájať  a na  misu  ukladať,  aspikom 
vôkol  obložiť  a k tomu  dať  hlávku;  z polievky  sa  masť  zo- 
berie a pokračuje  sa  jako  stojí  pod  č.  134. 

399.  Galantin  z prasaťa. 

Pri  pripravovaní  tohoto  jedľa  ztiahne  sa  kožka  z celého 
prasaťa,  fáš  sa  urobí  dľa  predošlého  predpisu , marinovaná 
husacia  pc  šenka  pretrie  sa  p rez  sito  a pridá  sa  k fášti, 
kožku  na  šatu  rozložiť,  na  styry  ulity  usporiadať,  fáďom  na- 
trieť a na  to  dať  na  dlho  pokrájanej  äúvdry,  šampiony. 


pistacue,  obarenej  slaniny  a na  tvrdo  uvarených  vajec,  zas 
fáán  po  celom  rovnako  rozotrieť,  spolu  .skrútiť,  do  Čistého 
plátna  zavinúť,  od  jedno! to  konca  motúzom  tuho  uviazať, 
husto  nim  pokrúeat  a na  druhom  konci  sviazať , dať  do  ná- 
doby, k tomu  pridať  kostí,  očistených  zelených  veci , bob- 
kový list  a celé  korenie,  doliať  polievkou , posoliť  a nediať 
variť;  v tej  že  polievke  nechať  vy  stvárniť,  von  vziať,  položiť 
naft  (lásku  a na  to  sa  dá  dačo  ťažkého,  aby  sa  roztlapkalo. 
Z neho  plátno  zobrať,  dla  potreby  kúsky  krájať,  vôkol  aspi- 
kom  okrášliť  a ostatné  v plátne  zavinuté  na  chladnom 
mieste  držať. 


400,  K rvavé  jaderniee, 

K jadernieiatn  sa  povykrajuje  podbrušie,  okmžlic, 
hlava,  prúca  a iné  odpadlé  kúsky  aviňského  mäsa , všetko 
apotn  prinde  do  kotla  a nechá  sa  variť;  pri  rozoberaní  čriev 
má  sa  pozorne  zachádzať,  aby  nečistota  z vonka  neprišla 
na  ne;  dobre  opláknllf  a zkušftť,  či  nepáčim  n.  Črevá  sa 
porozrezaju  na  dĺžku  obyčajných  jaderníe,  koniec  zaspaj- 
dlovať,  uvarené  mäso  na  kocky  pokrájať,  tak  tiež  nekoľké 
žemle;  to  obarkami  ovlažiť,  obarené  okružlle  s hodnou 
mierou  cibule  11a  drobno  posekať,  dať  do  nádoby  a upražiť, 
kým  cibuľa  dobre  nevouih.  Potom  sa  potkne  čierne  a bob- 
kové korenie  s muškátovým  orechom , majoránov  vrh  pliev 
cez  sito  sa  preše  je,  to  dať  I s krájaním  do  nádoby,  k tomuto 
krvy  prez  sito  precediť,  posoliť,  pridať  z každého  korenia 
j ako  i ožiarenú  cibuľu,  týmto  črevá  nie  veľmi  tuho  naplniť, 
nechať  v o hárkoch  variť  a pozor  dať,  aby  sa  nepo- 
puk  aJy.  Na  zkúäku  jedna  sa  von  vez  ne  a do  nej  sa  Ŕpajdlom 
pichne;  jcstli  nevyude  krv  von,  vtedy  sa  môžu  do  studenej 
vody  povyberať , z tejto  na  dasku  po  vy  stierať  a na  chladné 
miesto  k potrebe  odložiť. 

401.  Májovky. 

Surová  sviňská  čierna  pečenka  poseká  sa  d '■.mo  a dá 
Ha  do  nádoby : k tomu  sa  pridá  kus  na  kocky  pokrájaného 

tíl* 
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podbrašia  a tiež  tak  pokrájanej  o bárkami  ovlaženej  žemle, 
to  posoliť,  pridať  upraženej  cibule,  tlčené  korenie  a maj  or  au, 
dľa  potreby  obarkami  doliať,  rozmieša  t,  k tomu  trochu  krvy 
precediť,  týmto  prichystané  slabé-  črevá  plniť,  v kotle  obariť, 
do  studenej  vody  vybrať  a v ostatnom  dľa  predošlého  pred- 
pišti  pokračovať. 

403.  8 poli  a učenou  kaňou  plnené  j a d ex  n i c e. 

Í.'oírcbuú  miera  čisto  obratej  pokančcnej  liane  dii  sa  do 
nmca,  na  ňu  precediť  toľko  obaru,  aby  dobre  hustá  bola  a 
pri  tom  i celá  ostala;  pár  raži  smiešaf,  zakrytú  na  teplom 
mieste  nediať  stáť,  z vrchu  dolu  so  brať,  do  nádoby  sa  vezne 
z nej  potrebná  miera,  obarené  mä£0  posekať,  kus  p odbi- líšia 
na  kocky  nakrájať,  to  i s cibuľou  a korením  k predošlému 
pridať,  posoliť,  obarom  rozriediť,  týmto  prichystané  črevá 
pínií  a v ostatnom  dľa  predošlého  spôsobu  pokračoval 

403.  S reisorn  píu  en  é jadernice. 

Dľa  potrebného  pomeru  vez  u e sa  reís,  obarí  sa  vo  vode, 
vyliať  ho  na  sito,  premyť  studenou  vodou  a dať  do  nádoby, 
posoliť,  potrebnú  mieru  obaru  naň  precediť  a zakryté  nechať 
pariť,  aby  sa  dobre  popukal  a sypký  ostal.  S ostatnou  prí- 
pravou sa  pokračuje  jako  zvýš  stojí. 

404,  So  žlto  u (p  ŕ en  n o u)  k a ň o u;  p I n e n é j a d e r n í c e 

Žltá  kaša  sa  čisto  obore,  vo  vode  vyumýva.  vrelou 
. odou  obariť,  na  sito  vyliať,  studenou  vodím  premy  t,  .obaru 
t.a  ňu  precediť  u posoliť.  Potom  sa  nechá  na  ohni  sváriť,  po 
odvarení  zakryté  nechať  stáť  na  teplom  mieste  , aby  sa  i po- 
pukala i aby  sypkú  ostala.  Z nej  sa  vezne  do  nádoby, 
k tomu  dať  sekaného  mäsa  a na  kocky  pokrájaného  pod 
brušia,  upražený!  cibule,  korenia  a majorán,  toto  s obarom 
rozpustiť,  týmto  č:  ivá  plniť,  v kotle  obariť  a v ostatnom  jako 
stojí  zachádzať. 


m 


405,  Sviňský  sír  urobiť. 

i 

Z uvarenej  sviňskej  hlavy,  z uäú  a z podbruäia  rezanky 
nakrájať,  z toho  dať  hodmi  mieni  do  nádoby,  pridať  z pozo- 
stalého sekaného  mäsa,  upraženej  cibule,  korenia  a majo- 
ránu, posoliť,  na  to  krvy  precediť,  spolu  smi  ošať,  týmto  sviň- 
ský  žalúdok  naplniť,  koniec  pozorne  zaápajdlovať,  v kotli 
nediať  za  dve  hodiny  povoľne  variť,  čo  sa  zvätsa  dľa  veľ- 
kosti riadi,  lebo  nesmie  sa  ani  prevariť  ani  krvavý  v pro- 
striedku ostať.  Po  odvarení  von  vziať,  položiť  medzi  dve 
(lásky,  na  vrchniu  d A sa  dačo  ťažkého  k u t lapkaní  n,  po  od- 
stydnutí  krájajú  sa  z neho  tenké  listy  a pripravuje  sa  s 
octom,  olejom  a cibuľou. 


406.  K 1 b A s y s e í t r o n o m prichystá  f. 

Mäso  ku  klbásam  sa  reže  z rozpolí  ovaň  ej  už  svine, 
preto  sa  nemôže  udať  alebo  predpísať  čiastka,  z kade  sa  má 
alebo  musí  odrezať;  na  tomto  miLse  nesmie  mnoho  masti 
ostať,  poseká  na  podľa  ľúbosti,  — nektorí  majú  radi  mcnáie, 
iní  zas  Yätšie  krá] unce  — a dať  do  nádoby.  Z kusu  sadla 
sa  blana  dolu  ztiahne,  to  na  drobné  kocky  pokrájať  a pridať 
k mäsu,  posoliť,  naliať  naň  vriaceho  obaru  a rukou  alebo 
varechou  do  okola  miešať,  aby  sa  penilo  a aj  pekné  biele 
ostalo.  K tomu  sa  dá  tlčené  korenie,  majorán,  citrónové  na 
drobno  pokrájané  kôrky  a obaru,  to  celé  dobro  rozmiešať  a 
tymže  prichystané  črevá  nie  veľmi  tuho  plniť;  klbásy  sa  krá- 
jajú dľa  ľúbosti  a odložia  sa  na  chladné  miesto.  Obar  sa 
preto  dáva  k mäsu,  aby  klbásy  tak  chytro  neočervendy. 

407.  Klbásy  s cesnakom. 

Na  predošlý  spôsob  Ha  má  máno  prichystať,  posekať, 
s obarom  rozrobiť  a okoreniť,  majoránu  pridať,  posoliť, 
k tomu  zo  sadla  kus  tia  kocky  pokrájať,  potrebnú  mieru 
cesnaku  očistiť,  na  drobno  posekať,  s mäsom  miešať  a týmto 
črevá  plniť.  Kec!  sú  črevá  ku  k I bás  am  ímom-até,  majú  sa 
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na  sídla  slnžiť,  11a  spodku  nožom  rozrezať,  od  vrchu  letnú 
vodu  nane  liať,  nečistota  z nich  rukou  vytlačiť , nožovým 
chrbtom  od  konca  šlamoyaf,  otšlauaovaný  kus  do  lavej  ruky 
chytiť,  po  celom  čreve  zpátky  šlamovať  a žilku  od  älamo- 
vandho  čreva  zvliekať.  Takýmto  zachádzaním  vlctka  ne- 
čistota drahým  koncom  von  vynde  a črevo  j ako  papier 
očistené  dá  sa  do  letnej  vody,  kým  Sa  nepntreWju. 

408*  Žobrácka  kaša* 

Väetkc  pozostatky  z mäsa  a jaderpíc  s kašou  dajú  sa 
do  nádoby,  do  toho  sa  krv  precedí , na  to  potrebnú  mieru 
obarku  precediť,  zakryte  dať  na  oheň,  často  od  spodku  miešal 
a nechať  u pári  f. 

469,  Cdená  debrccinská  k Ibisa. 

K tomuto  jedlu  vozne  sa  polovica  aviiiského  a polovica 
hovädzieho  miisa,  toto  i s k írskom  sviečkovej  pečenky  nie 
veTmä  na  drobno  posekať,  pár  strukov  cesnaku  so  solou  roz- 
trieť, opaprikovať,  clla  potreby  posoliť,  vodou  spoJu  pomiešať 
a tým  črevo  naplniť  ; oba  konce  spolu  skrútiť,  dať  do  nádoby, 
posoliť,  za  nekoľko  dní  na  chladnom  mieste  nechať  stáť, 
každý  deň  obracať  a v komíne  nechať  vyúdiť.  Prí  upotrebení 
uarsjbc  sa  k ním  chrenu. 

410.  S v i Ú s k é k a r b a n á d I e za  m i n ú t u s m a ž e ri  é. 

7a  prvčata  karbanádle  posekať,  z kostí  očistiť,  rebierka 
pri  mäse  nechať,  nie  veľmi  na  tento  rozklepať,  posoliť,  do 
múky  poohálaf,  do  vajca  omácaí.  žcmľovýnii  mrvili  a mi  obsy- 
pať, v masti  povoľne  z oboch  strán  na  žlto  vysmažiť,  dať  na 
misu  a pridať  uhorky.  K a tento  spôsob  robia  sa  aj  sviiíské 
žiiMe. 
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V.  Oddelenie. 

O mäse  z lesných  čili  divých  zverov. 

O)  Čiastka, 

O íiiiisfi  z divej  Bríne,  jeleňa  a dáraky. 

411.  Stehno  z divej  svine, 

ifedzi  domácou  a divou  sviňou  je  veľký  rozdiel  ohľa- 
dom i vonkajšej  podoby,  i prípravy,  i chuti.  Pre  domácu 
potrebu  Tieni  ona  tak  užitočná  a len  v ncktorýeh  krajoch  je 
ona  známou.  Ona  iná  dlhšiu  hlavu  neili  domáca,  uši  je] 
hore  stoja  a sú  kratšie,  pysk  a kosti  sú  o mnoho  mocnejšie, 
srsť  jej  je  čierna  a nemôže  sa  tak  o čistí  i j ako  pri  domácej, 
preto  sa  táže  musí  u kováčov  žeravým  železom  opaľovať; 
príprava  k jedlu  stojí  mnoho  a faftiwaná  hlava  je  zvláčte 
obľúbená  pri  veľkých  stoloch,  K pripravení  n prítomného 
jedla  iná  sa  stehno  umyť.  kožku  dobre  oškrabať,  po  soliť  a dať 
tak  do  nádoby,  aby  v nej  po  dĺžky  ležala;  k tomu  pridať  hod- 
mi mieni  pokrájanej  cibule,  mrkvy,  petržlenu,  zeleru,  bob- 
kového listu,  kuchynskej  kapusty,  celého  korenia  a pár  hre- 
biékov,  to  doliať  dobrým  červeným  vínom  a čiastkou  octu, 
ostatnie  polievkou  doplniť,  aby  bolo  celkom  zakryté;  nechať 
povoľne  variť,  pred  nastoľovaním  von  vziať  a na  pekné  kúsky 
pokrájať,  kožka  musí  pri  mase  ostať,  na  misu  ukladať,  prí- 
davky von  vybrať  a prez  sito  pretreté  dať  do  nádoby,  a po- 
lievky naň  precediť,  na  chytrom  ohni  sváril  a dať  osobitne  v 
šálke  na  stôl. 

41Ž,  Stehno  z divej  svine  na  iný  spôsob. 

Stehno  sa  iná  (lľa  predošlého  spôsobu  pripraviť,  po  uva- 
lím i von  vziať  a nediať  vystydmíf;  čerstvého  masla  1 2 lôtov 
na  penu  rozmiešať,  do  toho  puf  celých  vajec  jedno  po  druhom 
zabiť,  pridať  za  kávovú  ližieu  škorice,  za  hrsť  cukru  a po  raj- 
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banelio  chleba,  aby  vyzeralo  j ako  cesto  na  hádzané  halušky; 
zo  stehna  kožku  zrezať,  mäso  na  kúsky  pokrájať  a pou- 
kladať, j akoby  celé  bolo ; k tomu  sa  pridá  kosť  na  koniec 
misy,  celé  sa  obtialmc  pripravenou  xnassou  a po  vrchu  sa 
okrášli,  cukrom  dobre  posj'pať,  na  plechu  dať  do  neveľmi  ho- 
rúcej pece  a na  žltobrunátno  upiecť.  Do  nádoby  sa  dá  šíp- 
kového lekváru,  v inom  ho  rozpustiť,  na  ohni  a variť,  k tomu 
cukru  pridať  a osobitne  v šálke  dať  11a  stôk 


413.  Naprávané  z divej  svine. 

Pozostalé  kúsky  so  stehna  poklásť  do  nádoby  a pridať 
pár  ližác  z tej  polievky,  v ktorej  sa  bolo  uvarilo,  a položiť  do 
pary.  Do  nádoby  sa  vez  u e binnátna  omáčku,  tá  istá  po- 
lievka a žajdltk  červeného  vina;  toto  od  jedného  boku  nechať 
variť,  nečistotu  z vrchu  zberať  a k c d je  na  čisto  a husto  uva- 
rené. precedí  sa  cez  plátno  do  nádoby,  pridá  sa  pár  ližíc  hor- 
čice a nechá  sa  v pare  stáť.  Dobre  očistená  cibuľa  v horú- 
com masle  vysmaží  sa  na  hrunátuo,  dá  sa  do  nádoby,  pridá 
sa  pár  ližíc  brunátnej  omáčky  a kus  cukru,  to  spolu  sváriť  a 
do  pary  odložiť,  z čierneho  chleba  srdcia  povy rezať,  v masle 
na  žlto  upražiť,  prichystané  mäso  na  misu  do  venca  poklásť, 
cibuľu  do  prostriedku,  vôkol  srdcia,  mäso  aaftom  poliať  a pri- 
chystanú omáčku  osobité  dať  v šálke. 

414.  Z divej  svine  mäso  udržať. 

I'olovačka  im  divé  svine  začína  sa  v mesiaci  novembri 
a vtedy  sa  i mäso  dá  najlepšie  držať , poneváč  nastávajú 
chladné  dni.  Pri  zachovaní  mäsa  nesmie  sa  ono  zasoliť,  lež 
uvarené  udrží  sa  za  pár  mesiacov  na  chladnom  mieste. 
Ostatní  e mäso  môže  sa  na  kusy  posekať,  dla  predpisu  uvariť 
a v líriičenej  alebo  drevenej  nádobe  na  úvetrí  držať  na  chlad- 
il oni  mieste.  Dla  potreby  sa  z neho  bere,  fi  predpísanou 
prípravou  sa  na  stôl  dá  a pri  rozrezaní  ponechá  sa  pri  mäse 
i koža  na  znak,  že  je  to  mäso  z divej  svine. 
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4-1 5-  Črial  z j é letí  o v é IiO  Hteh  n a. 

Poneváč  jeleň  viac  centov  váži,  nemôž  o »a  na  raz  celé 
stehno  upotrebiť,  lež  musí  »a  rozsekať  na  kusy  jak  o z vola. 
I>ía  potreby  vez  ne  sa  kus  z vrohnieho  šálu,  po  klopať,  umyť 
a dať  do  nádoby,  pridať  nakrájanej  cibule,  mrkvy,  petrželu, 
zeleni,  bobkového  listu  a celého  korenia,  posoliť,  doliať  ví- 
nom za  holbu  a ostatní  e vodou,  nechať  povoľne  variť'  potom 
von  vziať,  pokrájať  na  kúsky  a na  dlhú  misu  po  klásť,  saf- 
tom  obliať  a osobitne  do  šálky  dať  pod  č.  413  pripravenú 
omáčku. 

41ti.  Parené  jelenové  stehno. 

Dľa  potreby  kus  zo  stehna  pokíopaf,  zo  slaniny  nakrá- 
jal kuny  na  prst  zdJže,  posoliť,  korením  posypať,  ta  pozdĺž 
nožom  do  mäsa  zapichnúť  a slaninu  don  strčiť,  zasoliť,  na- 
krájanej slaniny  po  dno  rozložiť,  na  to  dá  sa  mäso,  pridať  ci- 
bule, mrkvy  a petrželu,  doliať  žajdel  červeného  vina,  celé  na 
mäkko  u pariť  a potom  von  vziať.  Po  vyňatí  mäsa  dá  sa  do 
tej  istej  nádoby  za  íižicu  múky,  doleje  sa  polievkou,  pridať 
octu,  na  chytrom  ohni  uvariť,  stehno  na  kúsky  pokrájať,  na 
dlhú  misu  ukladať,  do  omáčky  dať  pár  lížte  smotánky  a to 
na  mäso  precediť  a vo  kul  celé  kru  n ip  lamí  obložiť. 


417.  Marin ovan ý chrbát  z jeleňa. 

Ani  pri  tomto  sa  nemôže  celý  chrbát  upotrebiť  j ako  zo 
srny;  z chrbta  sa  majú  oba  boky  vyrezať,  blanu  dolu  zrezať, 
slaninou  celkom  vyspí  kovať,  do  nádoby  položiť,  pridať  dve 
na  listy  pokrájané  š pani  j ei*  ké  cibule,  mrkvu,  petržel,  zeler, 
pori,  paštrnák,  celé  korenie,  bobkový  list,  citrónové  korky, 
voňavá  kapusta,  3 pár  citrónov  šťavu  a hodnú  mieru  oleja; 
to  zakryté  na  chladno  odložiť,  za  pár  dní  nediať  ňtáť,  každý' 
deň  obracať,  potom  von  vziať,  posoliť,  dať  do  pekáča,  mastí 
naň,  dať  do  rúry  a papierom  zakryť;  polievkou  a octom  po- 
lievať, na  žltobrunátno  od  piecť , pokrájať  na  filé  a na  dlhú 


misu  pokiásť,  Do  nádoby,  kde  sa  vyňaté  mäso  pieklo,  priilá 
aa  pár  líž  í e smotánky,  toľko  omáčky  a citrónová  Stava , na 
chytro  spolu  sváriť,  na  mäso  p rez  sitko  precediť  a vôkol  dať 
prichystané  krumple. 

418,  Ž a práv  a n č pr&a  z j e len  a. 

Rebrá  od  prs  sa  vyberú  a pršá  sa  umyjú;  na  listy  po- 
krájanej slaniny  ďo  nádoby  rozkläsť , tak  tiež  pokrájať  a 
pridať  cibuľu,  mrkvu,  petržel,  pa&trnák  a zeler,  k tomu  ko- 
renie a bobkový  list,  do  tohoto  dať  prsa,  podliať  a na  mäkko 
nechať  u pariť.  Po  odvarení  von  vziať  a na  kúsky  pokrájať; 
do  nádoby,  v ktorej  sa  prsa  varil  y,  dať  pár  ližie  múky,  za- 
liat  polievkou,  pridať  vína  a octu,  na  chytrom  ohni  nechať 
variť,  nečistotu  sí  vrel) u oberať,  omáčku  žltobrunátnu  na  prse 
precediť,  nechať  spolu  poinály  variť,  posoliť  a na  kyslé  urobiť. 
DTa  e.  261.  urobiť  plnky,  rnitso  poriadne  na  misu  pokiásť, 
vôkol  plnky : kaprlami  posypať  a na  to  omáčku  precediť. 

419,  Z p osostaloj  jeleň  o vej  pečeň k y haéé 
s buširovanými  vajci. 

Z pečenky  p oo  stal  ú kúsky  krivým  nožom  na  d robu  o po- 
krájať íl  dať  do  nádoby,  do  toho  dať  brnnátnej  omáčky,  tak 
tiež  masť  z polievky  cez  sitko  naii  precediť,  dodať  d robu  o 
krájaných  citrónových  kôrok  a iuieäaného  korenia,  posoliť  a 
na  ohni  sváriť,  aby  dobre  husté  bolo ; potom  dať  do  pary, 
aby  horúce  ostalo.  Koľko  je  osôb,  toľko  čerstvých  vajec  sa 
postaví  do  vrelej  vody  ; po  uvarení,  pri  čom  v prostriedku 
mäkké  byť  musia,  nožom  Škrupinu  odtleť,  sobia!  a dať  do 
letnej  vody,  aby  ostaly  teplé.  Prichystané  haéé  dá  sa  na 
misu  a uhladí  sa  do  vysoká,  vôkol  vajcia  poklásť,  každé 
glásom  pomastiť,  aj  hašé  ním  poliať  a celé  horúce  dať  na  stôl, 

420.  Vysmažené  rizolky. 

Dľa  predošlého  spôsobil  urobí  sa  liaäé,  po  odvarení 
tohože  dajú  sa  doň  ôlyry  žĺtky,  to  spolu  pomiešať,  plech 
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vodou  ovlažiť,  h&äé  po  dĺžky  na  prst  shrnbä  a na  šíyry  Síre 
po  ňom  roztri  u;  f,  nechať  vyatydnnť,  a neho  pokrájať  kúsky 
au  prst  Síre,  každý  do  roztrcpaného  vajca  o máčať,  žemfo- 
ví'jiji  upri  nami  obsypať,  v masti  vysmažiť,  do  vy  soka  na 
misu  poklásf,  gláa  s polievkou  na  ohni  rozpustiť,  doň  citró- 
novú Šťavu  vytlačiť  a po  vrchu  poliať. 

421.  Pečený  chrbát  z dá mky. 

Dáinka  je  menšia  nežil  jeleň,  podobá  sa  srne,  nôžky  má 
širšie  ncžli  srniek  a príprava  je  tá  istá.  Z oboch  bokov 
ebrháta  blanku  zrezať,  poriadne  vyšpikovať,  zasoliť  a dať  do 
pekáča;  v masle  ea  upraží  na  listy  pokrájaná  cibuľa,  mrkva,, 
Zeleť  a petržlen,  pridá  sa  za  lí žien  múky,  to  zaliať  polievkou  a 
octom,  bobkový  list  a voňavú  kapustu  pridať  a spolu  sváriť, 
vyli  a ŕ na  prichystaný  chrbát,  dáť  do  rúry,  Často  polievať  a na 
žlto  odpiecl  Pred  nastolovaním  vozne  sa  von,  mäso  k oboch 
bokov  zrezať,  z pošíka  pokrájať  a v eelosti  na  chrbát  po- 
ložiť. K tomu,  kde  sa  chrbát  piekol,  pridať  pár  ližíe  smo- 
tánky, citrónovej  šťavy,  pár  ližíc  bninátnej  omáčky  a to  sa 
prez  sitko  na  chrbát  precedí. 

425í.  Stehno  a dám  k y pripraviť. 

7s  umytého  stehna  blanka  sa  zreže,  dať  do  nádoby  a po- 
soliť: k tomu  pridať  nakrájanej  cibule,  mrkvy,  petrŽelu, 
zeler,  pori.  paštrnák,  celé  korenie,  bobkový  list,  citrónové 
koľký  a červeného  vína,  ostatnie  polievkou  doliať  a zakryté 
nechať  na  mäkko  uvariť.  1 ’o  uvarení  vesne  sa  von,  mäso  po- 
ženie tak  rozkrájať  a spolu  poklásť  na  dlhú  misu,  aby  j ako 
celé  vyzeralo.  Rozpustené  maslo  roztrepc  na  s pár  žitkami, 
tímto  mäsu  celkom  pomastiť;  omrvinky  čierneho  chleba 
v maslo  na  žlto  upražiť  a nimi  mäso  celkom  ob  tiahnu  ť asi  na 
nožového  chrbta  zhriibä ; takéto  mäso  dať  do  letnej  rúry. 
ľo  pcčeitkc  p Dostal  é na  chytrom  ohni  sa  odvarí  a prez  sito 
pretrie,  masť  z neho  zobrať,  ostatnie  v nádobe  na  teplo  položiť; 
šesť  na  tvrdo  uvarených  žĺtkov  a žajdlík  jafúr  (čučorietok) 


p rez  sito  pretrieť  a s týmto  siniešat  za  šesť  lialo  francúzskej 
horčice,  pár  ližíc  z pretretého  saftu,  na  pomeranči  oddretého 
cukru  a pomeranôový  saft.  To  ešte  raz  prez  sito  pretrieť,  po- 
soliť a clo  šálky  dať;  pred  nas rolovaním  obleje  mi  stehno 
pretretým  poostalym  saftom  a obloží  sa  vysmaženou  žemľou, 

423.  Chrbát  z dá  niky  na  iný  sp  o s oh. 

Z cbrbáta  sa  zoberie  blanka,  mäso  e oboch  strán  od 
kosti  v celosti  zťezať,  jedmi  stranu  v šiestych  radoch  slaninou 
vyšpikovaf,  dmliú  stranu  na  dlhé  kíisky  pokrájanou  a mie- 
šaným korením  posypanou  áOvílrou  na  z dl  ž do  mäsa.  To  Sadá 
do  nádoby,  posoliť,  pridať  nakrájanej  cibule,  zelený  petržel 
a olej,  vtom  nechať  mäso  za  pár  hodín  marinovať,  so  všetkým 
dať  d o pekára  na  žltobrurtátno  odpiecť,  z pošika  pokrájať  a 
Hat  na  dlhú  misu.  Do  pekáča  sa  pridá  pár  lížte  smotánky, 
bnmátncj  omáčky  a citrónovej  šťavy , to  na  chytrom  ohni 
sváriť  a na  mäso  prez  sitko  precediť. 

B j Chatka. 

O iuííhc  zo  Srny,  z.  divej  kozy  a zo  zajaca. 

424.  Pečený  srňací  chrbát. 

Z obležaného  srňacieho  cbrbáta  sa  blana  zreže  a 
e oboch  bokov  miiso  sa  vyšpiknjn  na  rezánky  pokrájanou 
slaninou  v šiestych  radoch,  zasoliť  a ďať  do  pekáča,  na  mastí 
v rúre  na  žlto  nechať  odpiecť,  podliať  pár  razí  octom,  pri 
dopekiUií  polievať  kyslou  smotánkou  a brunátutm  omáčkou; 
pred  nastolovrtuiin  mäso  von  vziať  a z oboch  strán  z 
chrbtovej  kosti  zrezať,  kosť  položiť  na  dlM  misu,  mäso  z po- 
ciká krájáŕ,  v celosti  ná  chrbát  položiť  a naň  saft  precediť. 

425,  P e č e n é srňacie  stehno. 

Z obležaného  stehna  blanu  zrezať,  poriadne  vyšpikovat 
posoliť  a dať  do  pekáča,  v rúre  na  žlto  odpiecť,  po  odpeôecí 
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na  žltobrtinátno  dať  do  nádoby,  obliať  safto  m,  pridať  braná  tmy 
omáčky,  octu,  smotánky , bobkový  list , citrónové  kôrky  a 
voňavej  kapusty,  v tomto  nediať  mäso  povoľne  pariť;  pred 
nastal ovanim  ňpíkpvanú  čiastku  odrezať,  nešpikovanú  na 
pekné  kúsky  krájať  a na  dlhú  misu  tak  klásť,  aby  malo  po- 
dobu stehna.  Spi  kov  ani  čiastku  na  tenké  šnic-lo  krájať,  na 
vreli  položiť,  kosť  pridať  na  koniec  misy  a naŕi  s&ft  precediť ; 
cclkoiu  čerstvé  maslo  rozpustí  stí  s citrónovou,  šťavou  u oso- 
bitne sa  v šálke  dá  k n pečenke. 

42ťb  ľncovtiué  sniaci  e stehno. 

Z umytého  srňacieho  stehna  blanu  zrezať,  slaninou  vy- 
špikovat,  tlaf  do  krnčeuej  nádoby,  pridať  cibuľu , mrkvu, 
petržeJ.  zeler,  paštrnák,  bobkový  list,  citrónové  kôrky,  celé 
korenie  a voňavej  kapusty,  čo  všetko  na  rez&oky  pokrájané 
byt  musí.  Do  tej  že  nádoby  sa  dá  žajúlík  dobrého  octu  a 
toľko  vody.  zakryté  nedbá  sa  zvariť  a po  vysíydnntí  vyleje 
Ba  na  stehno,  toto  sa  nechá  za  pár  dni  na  chladnom  mieste 
stáť,  potom  dať  i S masťou  do  pekáča,  v rúre  na  žltobriinátno 
odpiecť,  pri  pečení  tým  saltom  podlievuť  a pridať  pár  lížte 
hnjnátnrj  omáčky  a smotánky*  to  nechať  povoľne  pariť  a pri 
nastoľovaní  zachádzať  d ľ n predošlého  predpisu. 


427.  Srňacia  lopatka  v koži 

Z umytých  lopatôk  blanu  zrezal  kosti  povyrezávať,  dať 
do  nádoby  s pridaním  cibule,  mrkvy,  petrželu,  zeleru  a 
paštrnáku,  to  všetko  na  rezanky  pokrájať  a tak  poukladať, 
aby  j ako  lopatku  vyzeralo.  Dá  sa  ono  na  takú  nádobu,  aby. 

z nej  mohlo  v celosti  im  misu  äeliráiiiť , bodnú  mieru 
čierneho  chleba  uamrviť,  v masle  na  žlto  upražiť,  pridať  k 
nemu  za  hrsť  tlčeného  cukru  a za  ližlcu  tlčenej  škorice,  to 
apolu  e miešať,  červený  m vínom  zaliať  a na  oluii  miešať,  aby 
aa  neurobilo  na  kašu.  r rým  to  lopatku  celkom  ob  tiahnuť,  po 
vrchu  cukrom  obsypať,  v rúre  na  žlto  nechať  pri  piecť  a po- 


zorné  na  dlhu  misu  gobránit,  aby  v eelosti  ostalo ; osobitne 
f] o Šálky  dá  sa  Šípkový  s viuom  rozpustený  lekvár. 

428.  FftSirovaná  sniaci  a lopatka. 

Zo  srňacej  lopatky  mäso  obrezaf,  eO  žil  povyrezávať,  i 
eo  slaninkou  na  drobno  posekať,  namočenú  vo  vode  žemľu 
medzi  nikami  z vody  vytlačiť  a posekanú  dať  i a ostatí  1 im  do 
mažiaru,  pridať  kus  čerstvého  masla  a trochu  miešaného 
korenia,  posoliť  a spolu  potlofL  Potlčené  vybrať  na  tablu, 
usporiadať  na  spôsob  lopatky,  na  listy  nakrájanej  slaniny 
na  dno  pekáča  rozložiť,  clôn  lopatku,  na  krátke  a hrubé  rc- 
zanky  pokrájanej  slaniny  do  mäsa  popdiat  na  to  kus  masti 
a v rňre  na  žlto  upiect  Po  upečení  11a  kúsky  pokrájať,  na 
dlhú  misu  položiť,  do  pekáča  dať  pár  ližie  omáčky,  smotánky 
a citrónový  saft,  to  na  chytrom  ohni  sváriť  a týmto  po  vrchu 
faširovaiié  poliať. 

429 . Kotletky  zo  srňacej  lopatky. 

Z lopatky  mäso  obrezať  a zo  žil  očistiť,  so  slaninou  a 
hovädzím  špikom  posekať,  to  s namočenou  žemľou  v mažiari 
spolu  potlcť,  z toho  urobiť  rovnaké  okrúhle  kotletky,  poso- 
liť a miešaným  horením  po  vrchu  posypať,  kus  cibule,  zelený 
pctržel,  citrónové  kôrky  a obrezky  zo  šampiónov  spolu  na 
drobno  pokrájať,  toto  s maslom  po  dne  roztrieť,  kotletky  na 
to  poklásf  a odložiť  na  stranu.  Do  nádoby  sa  dá  nakrájanej 
slaniny,  pridá  sa  na  rezánky  pokrájaná  cibuľa,  mrkva,  petr- 
žel  a paštrnák,  tak  tiež  celé  korenie,  pár  zrnko  v borievok, 
kosti,  žily  a iné  a lopatky  poostalé  obrezky,  toto  nechať  na 
mäkko  opariť,  by  dostalo  brunáttm  barvu ; potom  na  drobno 
potlcť,  do  poostalej  v nádobe  masti  nakrájal  chleba  na  listy, 
tento  na  žlto  upražiť,  tlčené  pridať  zpátky  do  nádoby,  doliať 
polievkou  a červeným  vínom,  nechať  spolu  dobre  rozvariť, 
prez  sito  pretrieť,  nechať  v Čistej  nádobe  zvariť  a odložiť  do 
pary  Prichystané  kotletky  o (I  piecť,  na  okrúhlu  misu  do 
venca  a strhni  do  prostriedku  po  klásť ; masť,  v ktorej  sa  pie- 


kly,  dolu  zliať,  pridať  za  Jlžieu  bnmátnej  omáčky,  páľ  ližic 
polievky,  citrónová  šťava  a kúsok  gidsu,  to  spolu  sváriť  a 
týmto  kotletky  polial  1 >ľa  udaných  predpisov  sa  robia  i na- 
sledovné jedla  r 

430.  lúp  i gram  zo  srňacieho  stehnu. 

431.  Epígram,  z divej  svine* 

433.  Epigram  zje]  e nového  stehna,  z dámky  a t (I. 

433.  Listy  zo  srňacieho  chrlí  ta  (Eskalop.) 

Chrbát  z mladej  srny  umyť,  z oboch  bokov  mäso  zrezať, 
blanku  z neho  zobral  priekom  krájať  na  okrúhlu  kúsky  na 
pol  prsta  zhruba,  nožom  na  listy  rozklepať,  posoliť,  mieša- 
ným korením  posypať,  každý  kúsok  do  čerstvého  rozpuste- 
ného masla  namočiť,  na  tcpäu  rozkladať  a odložiť.  Do  ná- 
doby sa  založí  žij  jako  na  salmy,  kosti  posekané  dajú  sa  tiež 
doň,  toto  na  brmiátno  upariť , zamieňať  za  1 i ži  r u múky,  do- 
liať polievkou  a žajdlíkom  červeného  vína,  spolu  dobre  vy- 
variť, prez  5Isté  plátno  precediť  do  nádoby,  pridať  citrónovú 
líavu  a dať  do  pary.  Pol  fanta  obareného  reisu  premyje  sa 
studenou  vodou  a dá  sa  do  nádoby,  posoliť,  pridať  líre  brč- 
kami vyépik  ovanú  cibuľu,  kus  čerstvého  masla  a d ľa  potreby 
polievky,  to  na  mäkko  upariť,  formu  S ráfom  (ktorá  má  v 
prostriedku  dierku)  vymastiť,  do  nej  rižkašu  varechou  utla- 
čiť, na  okrúhlil  misu  vyvrátiť,  prichystané  mäso  na  veľmi  chy- 
trom ohni  odpíeuC,  z neho  masť  dolu  zliať,  prichystanej 
omáčky  naú  naliať,  spolu  sváriť,  do  ráfu  poklást  a omáčkou 
poliať. 

434.  Eskalop  zo  srňacieho  chrbta  v chlebo- 

vom krustáte, 

Z okrúhleho  pecňa  chleba  kôrku  z vrchu  zrezať  tak, 
aby  vyzeral  na  spôsob  farmy ; do  okolí  nožom  žliebky  po- 
vyrezávať a prostriedok  nie  celkom  do  spodku  narezať  u síce 


tak,  aby  kraje  na  prst  hrubé  ostaly.  Toto  v masle  na  žlto 
vysmažiť  alebo  celý  rozpusteným  éerstým  maslom  pomastiť 
a tak  v rúre  odpiecŕt  prostriedok  a neho  vy  brat,  dľa  predpisu 
prichystaný  cskalop  don  poldásť  a omáčkou  poliať. 

435.  Kskalop  v rez  á u kovom  krustáte, 

Z dvoch  vajec  urobiť  cesto,  mi  tenko  vy  vnikať,  z neho 
pokrájať  tenké  rezŕuiky.  do  vrelej  vody  zavariť,  vyliať  na  sito, 
studenou  vodou  premyť,  dobro  z nej  ocediťj  poklAst  na  žlto- 
ožiarené  maslo  do  nádoby,  posoliť  a rozmiešať.  Kárová  (dier- 
koval) funmájsa  vymasti  a žemľovýini  omrvinkami  obsype ; 
do  nej  rezanky  vtlačiť,  v rúre  na  žlto  vypiecť,  na  okrúhlu 
misu  vyvrátiť,  prichystaný  eskalop  do  prostriedku  poklásť  a 
omáčkou  poliať. 

436,  Kskalop  s (i  š a m p i o u o v ý m ľ#g  o. 

Šampiony  čisto  umyť,  obieliť,  z vnútra  prostriedok  vy- 
brať, kusy  z pozostalej  pečenky  jako  i cibuľu  a zelený  pe- 
tržel  pokrájať,  pokrájané  v masle  upražiť,  pridať  trochu  múky, 
zaliať  polievkou,  mäso  doň  dať,  posoliť  a s pár  žĺtky  rozmie- 
šať, týmto  šampiouy  naplniť,  na  maslo  do  nádoby  poklásť  a 
upariť,  Prichystaný  osika! op  pokladie  sa  do  venca  na  misu, 
šampiony  do  prostriedku  a to  omáčkou  poliať. 

437.  Zapvávaná  srňacia  lopatka, 

7a  umytej  srňacej  lopatky  blanu  z vrchu  zrezať,  kosti  k 
nej  vybrať  a mäso  na  Široko  usporiadať ; cibuľa,  zelený  p e- 
tržel,  pár  šalotov,  citrónové  kôrky  a obrezky  zo  šampiónov 
spolu  na.  drobno  pokrájať  a po  mäse  rozotrieť  ‘ si  anilín  a práve 
toľko  šovdry  nakrájať  na  prst  zhruba,  miešaným  korením 
posypať  a po  ňom  porozkladať,  to  spolu  skrútiť,  motúzom 
svjazať,  dať  do  žija  a na  brunátno  upariť.  Po  upareuí  motúz 
dolu  zobrať,  k poostalému  t žiji  zamiešať  múky,  polievkou 
a Octom  zaliať,  nechať  povariť,  próz  čisté  plátno  do  nádoby 
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precedif,  pridať  pár  ližle  smotánky  a kaprlov,  lopatku  dať  do 
toho,  spolu  povoľne  neohaf  variť,  pred  nastoľovaním  pokrá- 
jať na  pekné  kúsky,  na  misu  poklaeí  a omáčkou  poliať. 


438.  Pečený  chrbát  z divej  kozy. 

V našom  okolí  nie  s ó známe  divé  kozy,  avšak  príhodou 
tia  stáva,  že  sa  kde  tu  i k nám  dostanú,  zvláštu  kde  mi  veľké 
skaliny.  Ppnýváč  sa  divá  koza  zvíitäa  po  veľkých  sksliiiáeh 
pásava  a po  nich  obratne  si  poskakuje,  je-  lovenie  divej 
kozy  veľmi  nébe'zpečné,  kdežto  v Tyrolsku  su  veľmi  diýreéní 
horári  oli  ľudom  lovenia  divej  kozy.  Mäso  divej  kozy  n en  i 
pre  svoju  dobrotu,  lež  pre  svoju  zriedkavosť  chýrne,  K prí- 
prave to  lio  to  jedia  sa  blana  z chrbátu  zreže  a na  predošlý’ 
sp  5 sob  sa  vy  špik  uje,  odpočte  a pripraví  j ako  z obyčajnej 
srny  pod  č,  433. 


439.  Mäso  z divej  kozy  na  tyroUký  spôsob. 

Jako  každý  kraj  fak  aj  Tyrolsko  má  svoje  obyčaje  a 
dľa  týchto  sa  riadia  mravy,  odev  a tak  i jedlá,  ku  ktorý  m i 
toto  pre  svoj  zvláštny  spôsob  pomenované  jedlo  patri.  Koža 
a kozy  sa  naraz  stiahne,  mäso  ma  kusy  podeliť,  Čisto  umyté 
poukladať  do  nádoby  a zasoliť ; pár  cibúľ,  péťrželn  a paštrnák 
pokrájať,  toto  s bobkovým  listom,  korením,  borievkami,  ci- 
trónovými kôrkami  a pár  holbami  octu  sváriť,  horúce  na  mäso 
vyliať,  zakryté  odložiť  na  chladné  miesto  a za  šcaf  dní  ne- 
chať stáť.  Zo  stehna  sa  blana  dolu  vezne,  stehno  slaninou 
vyňpikovať,  dať  do  pekáča  na  masť,  v rúre  nediať  piecť  a 
červeným  vínom  p odlievať.  Keď  sa  dopeká,  dá  sa  naň  smo- 
tánky a pridajú  sa  kôrky  z Čierneho  chleba,  víno  priliať, 
často  ho  polievať,  po  upečení  pokrájať  ua  kúsky  a na  dlliú 
misu  ukladať,  k naftu  pridať  pár  ližíe  bnmátnej  omáčky,  to 
chvtro  spolu  a variť  a prez  sitko  na  pečenku  precediť. 
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440.  Z odpadlých  kusov  mäsa  omáčku  k p c 
é on  k o prichystať. 

Do  nádoby  sa  urobí  žij,  odpadlo  kusy  mäsa  a kosti 
dujú  au  doň,  netrhajú  sa  na  bľllnátno  opariť,  pridať  páľ  ti  íle 
múky,  siali ať  polievkou  a utíchať  variť.  Pod  tým  časom  očistiť 
áaloty,  mrkvu,  zeler,  paštrnák  a poii,  to  na  tenké  kúsky  po- 
krájať a dať  do  tej  že  nádoby  i s pomeraučovými  a citróno- 
vými kôrkami,  celým  korením  a ne  koľkými  Imehlékarai,  pri- 
dať za  holba  červeného  vina  a zakryté  nechať  na  mäkko  po- 
voľne uvaiíf,  dodať  žajdlik  kyslej  smotánky,  smiešať  s bm- 
nátnou  omáčkou  a ustavične  od  spodku  miešať.  Po  shust- 
nutí  prez  plátno  sa  precedí  do  čistej  nádoby,  posoliť,  pridať 
kúsok  cukru,  z pomerania  šťavu  vytlačiť  a dať  do  pary.  Pri- 
chystané upečené  stehno  na  kúsky  pokrájať,  na  dlhú  misu 
poriadne  poklásť  a poliať  s uf  tom,  v ktorom  sa  bolo  pieklo. 
Omáčka  sa  pridá  osobitne  v šálke.  K omáčkam,  ktoré  sa 
dávajú  ku  pečtínkám  zo  zveriny,  pridá  sa  vždy  z g-láeu. 
L)  ľa  to  h oto  spôsobu  sa  môže  i nasledovná  príprava  schystať ; 

441.  Omáčku  prichystať  na  lenže  spôsob  z je- 
lenového  mäsa. 

442,  Mladý  zajac  na  anglieký  spôsob. 

Dobrota  zajačieho  mäsa  od  toho  závisí,  z kade  pochádza 
zajac,  lebo  k pľ.  v Grécku,  kde  po  vrchoch  vzácne  rastliny 
rastú,  je  pre  zajaca  veľmi  dobrá  paša,  nasledovne  i mäso 
dostane  vzácnejšiu  cliuf.  Pri  chystaní  tohoto  jedla  má  sa 
zo  zajaca  kožka  z tiahnuť,  hlavu  nie  odrezať,  črevá  poriadne 
vybrať,  krv,  pečeň  ku  a pľúc  ka  z neho  opatriť,  celého  vymyť, 
handrou  z vnútra  utrie  f,  pľúckaa  pečeuku  posekať  i so  žemľou 
v mlieku  rozmočenou,  do  nádoby  dať  kus  masla,  v ňom  cibuľu 
s petržlenom  tia  drobno  pokrájanú  upražiť,  žemľu  a pár  vajec 
pridať  a na  ohm  tak  dlho  miešať,  pokým  od  dna  neodstav  a: 
to  posoliť,  pridať  miešaného  korenia  a na  rezánky  pokrájané 
sampiony,  na  tvrdo  uvarené  vajcia  pokrájať  a všetko  spolu 


niuieSaf.  K tomu  sa  prúta  j ú posekané  pľúcka  u precedená,  krv, 
týmtu  síl  naplní  prichystaný  vylpikovaný  zajac,  c ver  non  ho 
sosif  a poriadne  složiť,  aby  na  bruchu  ležal  a j ako  celý  vy- 
zeral, Takýto  aa  posolí,  na  dno  pekáča  sa  pokladie  na  listy 
pokrájaná  slaninka  a na  túto  položí  sa  zajac,  pomasteným 
papierom  zakrytý  dá  sa  do  rúry  poriadne  upiecť,  po  odpečení 
sa,  na  pekné  kúsky  pokrája,  na  dlhú  misu  poukladá  a hlava 
k nemu  sa  priloží.  Do  pekáča,  kde  sa  zajac  piekol,  pridá  sa 
pár  ližíc  Uruuátncj  omáčky,  smotánky  a citrónovej  šťavy, 
toto  spolu  sváriť  a osobité  v šálke  dať  na  stôl. 

443:  Pečený  zajac  na  pečenku, 

Z obiehaného  zajaca  kožu  z tiahnuť,  črevá  vyhodiť,  p r sa 
s rebrami  až  po  lopatky  vyrezať,  blanu  bez  pošpatenia  mäsa 
zrezať,  celkom  vySpikovať,  zasoliť,  dať  na  masť  do  pekáča, 
na  žlto  odplecť,  často  polievať,  pri  dopečeiii  oetom  polial  a 
ku  koncu  dať  naň  smotánky.  Pred  nas  tetovaním  chrbát  od 
pozadia  odťiaf,  mäso  z oboch  bokov  zrezať,  chrbát  v eelosti 
na  dlhú  misu  položiť,  mäso  z pošika  krájať,  v eelosti  naň  po- 
ložiť, stehná,  tiež  na  kúsky  krájať  a k chrbtu  tak  poklást,  aby 
j ako  v eelosti  vyzeral,  a medzí  tie  kúsky  chvostík  položiť, 
K.  tomu,  kde  sa  zajac  piekol,  pridať  pár  líále  biumátnép 
omáčky,  smotánky  a citrónovej  Šťavy,  toto  prez  sitko  na  za- 
jaca precediť  a pečenku  dať  na  stôl, 

444,  Mar  ino  v a n ý zajac  n a pečenku, 

Zajac  sa  prichystá  dľa  predošlého  spôsobu;  potom  sa 
vyšpikuje,  zasolí  a dá  do  pekáča-  na  zajaca  sa  dá  na  listy 
pokrájanej  cibule,  zeleného  petržlenu,  mrkvy,  petržlenový 
koreň,  citrónová  šťavu  a hodne  oleja,  to  ea  nechá  zakryté  za 
pár  hodín  stáť,  dať  do  rúry  na  žlto  upiecť,  pri  dopekaní  pri- 
dať pár  ližíc  brunátnej  omáčky,  smotánky  a tark snového  octu. 
týmto  často  polievať  a pred  nasíolovaniin  ťlľa  predošlého 
predpisu  ho  usporiadať. 


445.  Zajac  na  horársky  spôsob. 


186 


Zo  zajaca  kožku  z tiahnuť,  mäso  vymy  t,  z vody  vytlačiť, 
posekať  na  kúsky,  posoliť,  kus  slaniny  na  veľké  šk  várky  po- 
krájať a dať  do  nádoby  i s nekoľkýmí  na  listy  pokrájanými 
cibuľami,  tieto  na  žlto  upražiť,  pridať  miešaného  korenia, 
bobkový  list  a za  ližiun  múky,  to  spolu  s miešať,  pridať  ešte 
holbu  červeného  vína  a trochu  octu,  to  spolu  sváriť,  zajačími 
na  misu  p o klásť  a saltom  poliať. 

446.  Z aj  a e zaplávaný  s čiernou  o ináč  k o u. 

Prieliyštami  umytú  zajačí  n u z vody  vytlačiť,  na  kúsky 
posekať,  zasoliť,  do  nádoby  nakrájať  slaniny,  cibule,  mrkvy, 
petržehi.  bobkový  list  a korenia,  v tom  nechať  zajačími  na 
žlto  iipaiií.  po  odparení  vyliať  naii  holbu  červeného  vina  a 
povoľne  neehat  zakryté  variť.  Do  nádoby  na  oheň  dá  sa  kus 
masti , v tejto  cukor  na  žltobmuátno  upáliť,  v ňom  krájanú 
cibuľu  upražiť,  pár  ližíc  úniky  s polievkou  rozpustiť , to  na 
zajačimi  vyliať  n nechať  spolu  variť.  Zajačia  alebo,  keď  táto 
niet,  kuracia  krv  srnieša  sa  v nádobe  s trochu  octom,  Ináčej 
by  sa  krv  sadla;  zajačími  vybrať  a poriadne  po  klásť ; do 
omáčky,  ktorá  musí  byť  dohre  kyslá,  slaná  a nie  veľmi  hustá, 
zamieša  sa  pod  ustavičným  miešaním  prichystaná  krv,  a to 
sa  p rez  sitko  na  zajačí  nu  precedí. 

447.  Kgkalop  zo  zajaca. 

Z prichystaného  zajačieho  chrbta  sa  mäso  z oboch  bo- 
kov zreže,  blanu  z neho  zrezať , z mäsa  do  okrúhla  kúsky 
pokrájať,  nožom  roz  klopať,  posoliť,  miešaným  korením  p ti- 
sy pat,  každý  kúsok  do  čerstvého  rozpusteného  masla  omočif, 
klásť  na  tepäu  a odložiť.  Stehná  sa  v y špik  uj  ú,  do  založeného 
íija  dajú  sa  posekané  kosti  a stehno;  potom  sa  zo  žíja  von 
vesne,  miesto  vybratého  stehna  dá  aa  do  žija  za  ližieu  muky, 
to  polievkou  zaliať,  pridať  červeného  vlna,  po  odvarení  pre® 
čisté  plátno  do  nádoby  precediť,  doň  vytlačiť  citrón  o vu  šťavu,  , 


11a  teplo  odložiť  a f o zajatou  krvou  a octom  rozmiešať.  Pred 
nastolovaním  sa  odložený  cskalop  šili  pokrájané  a doaiaľ 
odložené  kúsky  zaja  činy  na  chytrom  ohni  odpečú , masť  sa 
s nich  dolu  zleje , stelmo  na  kúsky  pokrájať  a na  misu  do 
okrŕilila  klásť,  na  to  eskalop  do  vysoká  poklásf  a omáčku  na 
to  precediť. 

44H.  Sňím  i z O zajaca  so  špikovauýnt  filé. 

Z prichystaného  zajačieho  chrbta  mäso  z oboch  bokov 
zrezať,  blanu  zobrať,  z po  š í ku  na  kúsky  krájať,  nožom  nie 
veľmi  na  tenko  rozklepať , každý  kúsok  slaninou  vy- 
ftpíkovaf,  posoliť,  s miešaným  borením  posypať,  do  rozpuste- 
ného masla  omáčaf,  na  tepšu  poklásť  a odložiť.  Do  založe- 
ného žlja  dajú  sa  kosti  a iné  na  drobím  posekané  odpad lé 
kúsky  mäsa,  tak  tiež  celé  korenie,  "bobkový  list  a borievky, 
to  opariť,  kým  mäkké  a brunátne  neostalo ; potom  vybrať  ďo 
mažiaru  ň p otĺcť.  K tomu,  kde  sa,  kúsky  mäsa  paril  y,  na- 
krájať na  listy  čierneho  chleba,  tieto  upražiť,  po  tlčené  pridať, 
tak  tiež  žajdel  červeného  vlna,  ostatnie  polievkou  doliať,  za- 
kryté nechať  variť,  od  spodku  často  miešať,  posoliť,  pre* 
sito  do  čistej  nádoby  pretrieť,  sváriť  a zakryté  na  teplom 
mieste  nechať  stáť.  Filé  sa  z oboch  strán  na  chytrom  ohni 
odpeéú,  masť  zcedií,  špiknvané  glisom  pomastiť  a daf  do 
letnej  pece,  sal  mi  na  misu  dať  a filé  poriadne  na  vreh  po- 
klásť,  K tomu,  kde  sa  piekly,  pridá  sa  glásu  a trochu  bru- 
nátnej  omáčky,  doň  citrónovú  šťavu  vytlačiť,  sváriť,  d ľa  po- 
treby týmto  predošlé  po  vrchu  poliať  a vysmaženú  žemľu 
vôkol  poklásť. 

449.  Š t y r c o v a ň é a a 1 m i zo  z aj  a e a. 

Balmi  sa  urobí  dľa  predošlého  spôsobu;  keď  sú  prez 
sito  pretreté,  dajú  sa  do  nádoby,  posoliť,  do  meli  päť  žĺtkov 
jedmi  po  druhom  rozmiešať,  okrúhlu  hladkú  turími  vymastiť, 
papier  vo  veľkosti  dna  vyrezať  a pomastiť,  tia  tú  do  formy 
dajú  sa  salnii  * na  obetí  postaviť  žajdlik  vody.  funnu  do  noj 
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položil  a nie  celkom  zakryť,  aby  sa  to  pomály  varilo ; na  po- 
krievka dá  sa  uhlia,  a celé  nedul  ea  za  hodinu  v pare  varil 
Pred  naspievaním  sa  filé  dial  predošlého  predpisu  na  oh  y trom 
ohni  od  perú.  masť  dolu  zliať,  na  ne  hrunátnej  oniáéky  naliať, 
citrónovú  šťavu  vy  tisnúť,  spolu  sváriť,  saltu  i u a okrúhlu  misu 
vyvrátiť,  papier  dolu  áobľäť,  filé  Q&  misu  na  vreli  poukladať 
a dla  potreby  omáčkou  viac  lebo  menej  poliať. 

450.  So  salnii  plnené  krtlinplové  paštetky. 

Z pozostalého  sal  m i dať  do  nádoby,  do  toho  pár  liáíc 
biimátucj  omáčky  na  ohni  rozmiešať,  na  teplé  miesto  odložiť, 
dla  5*  203  paštečkjr  urobiť,  so  salmi  naplniť,  na  vrch  dať  pri- 
chystaný zajačí  eskalop  pod  č.  447.,  to  gláaoni  poliať  a ho- 
rúce dať  na  stôl. 

451.  Filé  so  zajačími  kotletkami. 

Prichystaného  zajaca  čisto  umyť,  % oboch  bokov  chrbta 
miiäo  zrezať,  blanu  a obrať,  z pošili  a na  po  dlho  vate  kúsky 
krájať,  nožom  poklepať,  rebierka  očistiť  a rovno  p o odsekli  vať, 
každé  do  mäsa  zapraviť,  posoliť,  miešaným  koreninu  posypať, 
do  masla  o máčať,  na  tepšu  pokhisť  a odložiť.  Zo  stehna 
mäso  obrezať,  od  žil  oddeliť , s kusom  slaniny  posekať,  lo  i 
s umučenou  žemľou  a kusom  čerstvého  masla  v mažiari  po- 
tí ef  a z toho  urobiť  okrúhle  kotletky.  Slaninu  a pekíovatiý 
jazyk  na  krátko  hrubé  rezanky  nakrájať,  týmto  kotletky  po 
vrchu  vyšpikovať,  posoliť  a miešaným  korením  posypať, 
t áliula,  zelený  petržel,  citrónové  kôrky  a nekoľko  šampiónov 
pokrája  sa  na  drob  u o ; polovica  z t oh  o to  rozotrie  sa  s ma- 
slom na  tep&u,  kotletky  špiko  vaňou  s Lianou  na  to  klásť  a od- 
ložiť, na  to  dať  d mini  polovicu  krájaného  a všetky  kotletky 
tým  po  vrchu  posypať.  Potom  sa  založí  ži  j,  v ňom  ob- 
s až  e n é neclsá  sa  na  brnnáíno  upariť,  doň  dať  za  ližicii 
múky,  zaliať  polievkou,  priliať  červeného  vina  a to  spolu  vy- 
variť, prez  plátno  do  čistej  nádoby  precediť,  od  jedného  bobu 
nediať  variť  a z vrchu  nečistotu  zberať,  aby  to  čisto  britnátno 
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bolo.  Prichystané  kotletky  a filé  odpeM  sa  na  chytrom  ohni, 
masť  dolu  scediť,  na  oboje  dať  pár  ližic  omáčky,  spolu  svarif, 
do  venca  na  misu  ukladať  a síce  raz  íilé  raz  zase  kotletku, 
aby  bol  poriadny  pomer.  Omáčku  s citrónovou  šťavou  spolu 
BHiiešat,  chytro  sváriť  a týmto  na  misu  poukladané  jedlo  pô 
vrchu  poliať. 

452.  Smažený  domáci  zajac. 

Domáce  zajace  majú  biele,  sladkavé  máao  a môže  sa 
ono  pripraviť  j ako  mä&o  z po  Iní  e h o zajaca.  K pripraveniu 
tolioto  jedla  poseká  sa  mäso  z pripraveného  zajaca  na  kúsky 
a dá  sa  do  nádoby,  uaú  vody  naliať,  na  ohui  sváriť,  vybrať 
do  studenej  vody,  nechať  odtiecť,  zasoliť,  na  plátno  vyhrať, 
z rosolu  vytlačiť,  v múke  poobálaf,  do  roztrepaného  vajca 
o máčať,  ž e niťovými  mrvinami  posypať,  na  žlto  vysmažiť,  na 
misu  poklást  a vysmažený  zelený  petržel  dať  na  vrch. 

453.  Zaprávaný  domáci  zajac. 

Prichystaného  zajaca  obariť,  dať  do  studenej  vody,  ua 
kúsky  posekať,  posoliť,  dať  na  maslo  do  nádoby,  pridať  tie- 
kol kým  i hreblčkatni  vySpikovanú  cibuľu  a s viazaného  zele- 
ného petržel  u.  to  nechať  spolu  sváriť  a keď  je  dosť  mäkký, 
výbere  sa  do  druhej  nádoby.  ľ>o  prvej  nádoby,  kde  sa  zajac 
paril,  dať  za  ližicu  múky,  zaliať  polievkou,  pridať  citrónové 
kôrky  a octíl , to  nechať  sváriť , na  zajaca  precediť,  nechať 
spolu  variť  a pred  nastolovaníin  zajačími  na  misu  poklásť. 
Do  omáčky  sa  dá  pár  ližíc  smotánky  a citrónová  šťava,  to 
a nckoTkymi  žitkami  zalegtrovať  a pre  z sitko  na  zajaca 
precediť. 
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VI.  Oddelenie. 

O mäse  % domáceho  hydu. 

AJ  Čiastka. 

0 m silí  e t morky,  k a p ú it  © H iH  a, 

454.  Pečená  morka  na  p oň  e n k u. 

Zabitá  morka  má  Ba  lmed  za  tepla  ušklbaf,  vlásky  opálil 
lirvol  vyhodiť,  črevá  z nej  vytiahnuť,  žalúdok  a pečenka,  až 
do  ďalšej  potreby  môže  v nej  osla  t a taká  neeliá  sa  za  páľ 
dní  na  úkladnom  ú vetrí  visel,  pene  vát  len  z obležanej  je 
dolná  pečenka.  Takáto  obležaná  pečenka  sa  vymyje,  z *r 
trestný  e alebo  zašpajdliýe,  slaninou  vyápikovať,  naplniť  ma- 
jorán o výni  j plevami,  posoliť,  dať  do  pekáča,  v rúre  na  žlto 
upiecť,  po  upečení  oboje  stehná  odrezať  a pri  shybadle  roz- 
rezať; až  sú  tieto  veľké,  na  dvoje  aj  troje  rozkrojiť,  ro&so 
z prs  v (Milosti  zrezať,  chrbát  na  kúsky  rozsekať,  pokrájaná 
kúsky  na  misu  klásť,  p r sa  z p osika  na  tenké  kúsky  pokrájať 
a -ha  vrch  tak  uložiť,  aby  j ako  celé  vyzeraly,  a s uf toui  poliať. 


455.  Plnený  moriak  s hrozienkami. 

Z pár  žemlí  kôrku  okraj bat.  do  mlieka  namočiť  a medzi 
rukami  v y tí  snuť.  V nádobe  kus  čerstvého  masla  na  penu 
rozmiešať,  do  neho  dať  celé  vajce  a štyry  žĺtky  j ako  i po- 
sekanú žemľu,  očistené  a umyté,  veľké  í malé  hrozienka 
dať  na  plátno,  vodu  z nich  vytlačiť,  mandle  obariť,  z kožky 
očistiť,  j ta  rezanky  pokrájať  a to  dať  k predošlému,  posoliť, 
spolu  rozmiešať,  z moriaka  hrvol  týmto  naplniť,  niťou 
sošit,  zätreairovať,  prsa  slaninou  vy  Spi  kovať,  posoliť,  dať 
do  pekáča,  na  žlto  u piecť , pri  rozkrajovanl  pečenky 
plneukii  v eelostí  vyrezať,  kusy  poriadne  na  misu  poklást, 
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p] Lienku  na  kúsky  pokrájať,  k pľáíim  na  koniec  položiť  a 
celé  saltom  poliať 

456,  Parený  moriak  s rago  Grodard, 

Pod  é.  122  a najaledtrjúcimi  udané  prídavky,  ktoré  sú 
k tomuto  rago  potrebné,  sri  : äampioiiy,  hovädzia  škraúa,  ko- 
hútový hrebeň,  telaeie  brizte  ajéJeiitié  huby;  tieto  každé  oso- 
bito  prichystané  dajú  aa  do  pary,  po  vrchu  gláKOin  poliať  a 
nechať  štát;  toto  iná  jedným  výrazom  název ; rago  (x o- 
dard.  Prichystaného  moriaka  zatresirovať,  slaninou  vyfipi- 
kovať,  zasoliť,  dať  do  pekáča  a v rúre  na  žlto  od  piecť ; takto 
treba  mladého  moriaka  pripraviť.  Jestli  je  moriak  starý, 
musí  sa  v žíji  na  žlto  opariť,  potom  von  vziať  do  nádoby,  na 
teplé  miesto  odložiť,  inasf  zo  žíja  zliať,  zpátky  dobrého  vina 
naliať,  pridať  pod  6.  91  udanú  hrimátmi  omáčku,  od  jedného 
boku  nechať  variť,  nečistotu  z vrchu  zberať,  nesmie  byť  ani 
riedke  ani  husté  lež  sredné,  takéto  cez  plátno  do  nádoby  pre- 
cediť, z citróna  Štavii  doň  vy  tisnúť  a na  teplé  miesto  odložiť. 
Moriaka  na  kúsky  pokrájať  a na  misu  tak  klásť,  aby  zvýš 
udaný  rago  mal  miesta ; prsia  do  venca  na  vysoko  klásť  a 
do  hromady  daf.  Je&tliby  rago  pri  riedky  hol,  má  sa  no  žit- 
kom zalcgirovať,  dľa  potreby  váetko  po  vrchu  poliať  omáčkou, 
ostatnú)  osobité  v Šálke  dať  nu  stôl. 

457.  Galantiu  z moriaka. 

Čisto  ošklbaného  a opáleného  moriaka  handrou  poutie- 
rať, krídla  a nohy  až  po  shybadlá  oddať,  celého  praž  chrbát 
rozrezať,  kožku  pozorne  zvliecť,  na  prsiach  musí  kožka  pri 
iniisc  osiať,  mäso  zo  stehien  obrezaf  a črevá  von  vziať.  lVlej 
sa  vozmi  dva  fauly  teľaciny  zo  stehna,  práve  toľko  z prvéata 
a pol  ťnnta  údenej  slaniny,  (všetko  sa  dľa  toho  riadi,  jak  veľ- 
ký je  moriak ;)  všetko  spolu  posekať,  v mažiari  poíleť,  po- 
soliť a s miešaným  korením  pomiešať.  Kožka  z moriaka  sa 
rozoätťie,  mäso  z pŕs  ostrým  nožom  na  platne  pokrájať,  to 
po  kožke  rozkladať  a po  celom  s ťášoín  natrieť.  Surovej 
ňovtlry , uvareného  peklo  vaného  jazyka  a obarenej  čer- 
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štve  j alauiny  na  prst  adlže  na  kúsky  pokrájať  a mieša- 
ným korenil)!  posypať.  Nakrájajú  sa  ďalej  jelenné  huby 
a šampiouy  na  kúsky,  očistiť  pistácii  o v (pistácue  sú  zelené 
mandle  , musia  sa  vo  vrelej  vode  obariť  a kožka  z uich 
zvliecť;)  pndlhovato  po  fáši  rozklásf,  11a  to  zas  fááu  po 
celom  rozotrieť  a íak  usporiadať,  aby  všade  jednaké  bolo; 
to  pozorne  spolu  skrútiť,  obvinúť  do  čistého  plátna,  oba 
konce  motúzom  s viazať  a celé  na  husto  obkrútiť,  aby  sa 
pri  varení  nerozlíši  o ; pre  lepšiu  istotu  môže  sa  okrem  toho, 
že  je  už  skrútené,  i sošiť  a dať  do  nádoby,  do  ktorej  sa  pri- 
dajú i z moriaka  vyňaté  kosti,  nečo  na  drobno  posekaného 
hovädzieho  a telacíebo  mäsa,  dľa  potreby  posoliť,  pridať  bie- 
lebo  vína,  oatatuic  zbytočnou  polievkou  doliať  tak,  ab)r  celé 
zakryté  bolo;  povoľne  nechať  variť,  (keď  je  starý  moriak, 
potrebuje  tri  hodiny;)  pridať  očistených  zeleň  velí  veci,  celé 
korenie  a hubové  odpadky,  penu  z vrchu  zberať,  nechať  za- 
kryté, odložiť  na  chladné  miesto,  do  drahého  dňa  stáť  nechať 
a masť  z vrchu  sobraf.  Potom  galantín  von  vziať,  dať  medzi 
dve  dasky  a 11a  vrch  dačo  ťažkého  položiť,  aby  sa  galantin 
ňt lapkal : keď  je  dosť  utlačený,  odkrúti  sa,  dá  sa  do  čistého 
plátna,  v tom  sa  drži  na  chladu  om  mieste,  d ľa  potreby  sa  z 
neho  krája  a aspikoni  sa  okrášli.  Polievka,  v ktorom  sa  ga- 
lantní varil,  upotrebí  su.  j ako  je  to  už  častejšie  spomenuté,  k 
mäsovému  sulcu  alebo  k omáčkam . 

4b8.  Mladý  moriak  s jelennými  hubami  plnený. 

Umyté  a očistené  jelené  hnbv  daf  do  vrelej  posolnej 
vody,  zakryté  nechať  v nej  vyfltydmif  a pi  o krájať  11a  tenké 
listy;  v nádobe  m a šlo  nediať  na  žlto  upražiť,  doň  dať  po- 
krájané huby  a pokrájanej  pažítky,  to  posoliť,  pridať  tlče- 
ného korenia,  pár  ližie  smotánky  a zakryté  odložiť.  Prichy- 
staného moriaka  handrou  z vnútra  čisto  vy  utierať,  zatresi- 
revať,  prská  slaninou  vy  Spí  kovať,  prichystané  huby  dať  doň, 
sošiť,  posoliť,  daf  do  pekáča,  papierom  zakryť  a v rúre  na 
žlto  upiecť,  ťo  odpečeni  praa  v celosti  z oboch  strán  vyrezať  a 
masť  z pekáča  zobrať,  aby  žltý  saft  ostal ; huby  z moriaka  v 


193 


šaťte  poobracať,  chrbát  na  kúsky  posekať,  na  dlhú  misu  a 
oboch  bokov  klásť,  do  prostriedku  dať  huby,  tieto  na  tenké 
kúsky  pokrájanými  prsiami  celkom  zakryť,  celé  saftom  po- 
liať a po  polievke  j ak  o asietlu  dať  na  stôl. 

459.  Na  studeň  o pečené  mladé  morky. 

Dobre  vykŕmené  mladé  morky  očistiť,  prichystať,  za- 
Éresirovaf,  slaninkou  vyäpíkoyaf,  zasoliť,  do  nich  dať  majo- 
rán, položiť  na  pekáč  a v rúre  nediať  v sníte  na  žlto  upiecť. 
Po  upečení  nediať  vystydľiut  pokrájané  kúsky  poriadne,  na 
misu  poklásť,  prská  na  vreli  rozložiť,  vôkol  na  tri  ulily  vy- 
krájauým  aspikotn  ovlažiť  a k večeri  u a chladno  dať. 

4G0.  Drob  y z morky  s reisom. 

Krídla,  žalúdok  a pečenkn  na  mäkko  uvariť,  pol  flinta 
reisu  obariť,  na  site  vodou  premyť,  do  nádoby  na  oheň  dať 
kus  masla,  v nora  drobuo  krájanú  d bulu  s petržlenom  upražiť, 
pridať  reie,  posoliť  a zaliať  polievkou,  v ktorej  sa  drobky  va- 
ril y.  To  sa  na  mäkko  uparí,  z krídiel  obrezaué  mäso,  žalú- 
dok a pečeň  ku  na  rezanky  pokrájať,  s reisom  suiicšaf,  dať 
do  vymastenej  farmy,  ližioou  zatlačiť,  11a  misu  vyvrátiť,  vôkol 
smažené  moilzgy  obložiť  a celé  saftOm  obliať. 

461.  Zaplávané  e moriaka  s m a j o r A n o v o u 
omáčkou. 

Pozostatky  z pečeuky  na  drobné  kúsky  posekať,  do  ná- 
doby dať  kus  čerstvého  masla,  v ňom  ženilo vé  omrvhiy  na 
žlto  upražiť,  polievkou  zaliať,  pridať  pár  ližíc  smotánky t octu 
»■  uiajoranové  plevy,  to  posoliť  a nediať  zvariť.  Ked  je 
omáčka  celkom  prichystaná , nechá  na  v nej  pečenka  sváriť 
a v pare  stáť,  kým  bude  potrebné  jedlo  na  misu  poklásť- 

462,  K a p ú u na  pečeň  k u 

Dobre  vykŕmený  kúpim  je  toľko  hoden,  kolko  dobrý  ťa- 
záu,  preto  sa  on  môže  pripraviť  a aj  sa  pripravuje  k tým  naj- 
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skvele jňim  obedom  jako  vzácna  pečcmka.  Mäso  má  biele  a 
saftovité,  clmf  znamenitú.  a z tokoto  ochladli  má  sa  v hospo- 
dárstve radšej  viac  kapúnov  vychovať,  nežli  roláde  kurence, 
poneváň  za  jedného  kapú  na  dostane  sa  viac,  neži  i sa  tri  páry 
kureniec,  na  ktorých  je  viacej  kostí  jako  mäsa.  Následkom 
toho  podávam  tu  poučenie  kn  kapuneniu  a k vychovaniu  ku- 
pónov. Kód  j c kohútik  dobre  odrastený,  ošklbú  sa  mu  picra 
pod  bruchom,  pri  čom  sa  hore  bruchom  obráti  a dakto  ho 
drží,  aby  sa  nehádzal.  Ostrým  nožíkom  sa  kožka  rozreže, 
na  črevá  veľmi  pozor  dať,  vedľa  čriev  na  chrbát  e prstom  va- 
jíčko hľadať,  von  ho  vziať,  rozrezaná  kožku  pozorne  sošií, 
masťou  potrieb  popolom  posypať,  zo  spodku  a vrchu  hrebeňa 
tiež  odrezať,  pomastiť  a popolom  posypať!  ; hlavuía  vec  je  pri 
tom,  aby  sa  celé  vajíčka  von  vzaly,  u keby  sa  pri  prvom  raze 
snáď  pre  neobratnosť  a neskúsenosť  kohútikovi  dačo  stalo, 
môže  sa  k peéenke  upotrebil  K r m a pre  kapúnov  robí  sa  z 
čiernej  múky,  z ktorej  sa  urobí  nie  veľmi  tuhé  cesto,  z toboto 
sa  šúiajú  zhruba  a zdlže  malého  pol  prsta  libier,  tieto  n celia  E 
usušiť,  pred  kŕmením  do  kyslého  mlieku  01  nociť  a pozorne 
do  hrtana  vopchať,  z počiatku  ani  píiť  lebo  šesť  hláčov.  Po- 
toTu  do  pysku  malý  lievek  strčiť,  pár  ližičiek  mlieka  doň 
vliať  a dať  do  kurienea,  aby  po  slobode  nechodil-  Kŕmiť  sa 
má  v isté  hodiny  ráno  a večer,  do  kurienea  dá  sa  mu,  jak- 
náhle  sa  začne  kŕmiť,  trochu  mlieka , kŕmenie  má  trvať  za 
štyry  týdne,  čo  sa  samo  sebou  ukáže,  či  je  kupón  ná  dosť 
vyknneuý  alebo  nie.  K príprave  prítomného  jedla  má  sa 
kapú  n zatresírovať,  posoliť,  do  slaniny  zakrútiť,  v rúre  na 
žlto  o d piecť,  rozrezať,  kúsky  na  dlhú  misu  pokiásť,  na  vrch 
prská  položiť  a celé  saltom  polia  f 

•Ki3.  K n p ó n s r e i so  m n a t a 1 j a n s k ý spôsob. 

Očisteného  kapúna  zatrcsírovaf  a slaninou  vvšpiknvaf; 
do  nádoby  dať  kus  čerstvého  masla,  doň  cibule,  mrkvy  a pe- 
trželu  nakrájať,  pridať  k tomu  celé  korenie  a kapúna  na  žlto 
nediať  v šaťte  u pariť;  pol  íiuita  reisu  obariť,  vyliať  na  sito, 
premyť  studenou  vodou,  dať  do  nádoby,  posoliť,  pridať  kus 
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čerstvého  masla  a hrebičkarai  vy  špik  ovanú  cibuľu,  polievku 
doliať  a na  sypké  opariť,  aby  reis  mäkký  ostal.  Pred  na- 
stolovaním  kapťma  11a  menšie  kúsky  pokrájať,  okrúhlu  funím 
vymastiť,  prská  do  venca  na  dno  poukladať,  porajbaného  par-  ■ 
liiazanského  syru  do  prichystaného  reíeu  zamiešať,  z neho 
dať  na  prská,  varechou  potlačiť,  na  to  kapú  u a,  zas  reisu , a 
tak  pokračovať,  kým  sa  nedoplní  rumia.  Ohnali  z farmy  vy- 
vrátiť na  misu.  to  saftom  poliať  a po  polievke  dať  j ako  asietlu. 

464-.  TCapňn  h rezankami  na  asi  e tl  u. 

Kapťma  d&  ten  istý  spôsob  prichystať,  z troch  celých 
vajec  cesto  srobiŕ,  nie  veľmi  na  tenko  vy  val  kat,  z neho  po- 
krájať rezan by  na  šlyry  pratý  ssdláe,  pred  naatolovaním  na- 
variť do  vrelej  vody,  na  sito  odrodiť.  studenou  vodou  trochu 
premyť  a dať  z pätky  da  predošlej  nádoby.  Na  žlto  rozpu- 
stené maslo  s pár  ližicami  smotánky  osoliť  a na  horúcom 
mieste  rozmiešať,  prichystaného  kapú  na  rozre  sať  na  kúsky, 
z vežiakov  dá  sa  ua  spodok  misy,  na  ne  kúsky  z kapúua, 
zas  rez&nkov,  na  vrch  prsa  z kapúna,  to  rezankami  prikryť 
u saftom  poliať,  v ktorom  sa  k u pán  paril ; c elé  žemľu  vými 
omrvinkami  posypať  a po  vrchu  horúcim  maslom  pomastiť. 

I ďa  predošlých  predpisov  pripravia  m i nasledovné  jedlá : 

460.  Kapii  n s parenou  kapustou  pod  *6.  559. 

466.  Kapú  n n a c h 1 a d n ú p e é c n k n pod  é.  54t), 

467.  Š ty  rc  ovan  ý k a p ú n v aspiku  pod  ŕ.  541. 

468 . K a p ú n s p oni  a r a n é b v o u o m á é k o ll  pod 

é.  542. 

469.  (r  al  a lítia  z kapúua  pod  é.  457. 

470-  J e S e n n i e kurence  (pollard). 

Príprava  j esc  n nich  kureniec  je  tá  istá  en  pri  kapúua  vi;  v 
jeseni  sú  dobré  i odrastené  kurence  j ako  i kohút  ky  na  ka- 
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pántmi  e-  Najlepší  pokrm  je  pre  ne  na  veľmi  drobnú  múku 
zomletý  jačmeň  čili  tak  rcčeuá  llC,  k tejto  sa  urobí  po  každý 
raz  e ento,  to  sa  rozmrví  na  mrvenee,  tým  sa  ráno  a pod  ve- 
čer kŕmia,  do  kuricncsi  dá  sa  Im  na  pitie  kyslé  mlieko  a po 
dvoj  t}- dňovom  o d kŕmení  môžu  sni  j ako  kapii  n pripraviť, 

471,  Zaprávaný  parený  kohút. 

Z kohúta  je  len  vtedy  dobrá  pečenka,  keď  ešte  neni 
starý : on  sa  musí  za  sucha  očistiť  a za  uekoľko  dní  na  chlad' 
ti  o m nechať  stáť.  Prichystaný  sa  zatresiruje , nechá  sa  v 
žíji  na  bruniino  opariť  a ked  je  mäkký,  vozne  sa  von.  Do 
äija  sa  zamieša  pár  ližťo  múky,  tuto  zaliať  polievkou,  pridal 
vlnového  octu  a citrónových  kôrok,  nechať  od  jedného  h oku 
variť,  nečistotu  z vrolm  zberať,  cele  prez  plátno  do  čistej  ná- 
doby precediť,  v tomto  kohúta  povoľne  nechať  variť  a potom 
von  vziať.  Pred  nastoľovaním  rozkrájať  kohúta,  poriadne 
na  misu  poklasi  a omáčku  dosť  kysli1  a slané  pripravenú  prez 
sitko  naň  precediť.  Y ktorom  dome  sa  mnoho  varí,  tam  musí 
vždy  byť  pohotové  omáčka ; po  odparení  alebo  upečení  lioda- 
jftkej  pečenkv  masť  sa  dolu  zleje,  ostatnú;  zaliať  polievkou,  k 
to inu  pridať  z prichystaných  omáéiek  a to  sa  dá  upotrebiť  k 
poliatiu  kotla]  ak  ej  pečeuky ; tak  sa  í pridávajú  jelení)  é huby, 
víno,  b or  do,  madeira  atd,,  čim  sált  k .oblievaniu  pečeuky  tým 
lepšiu  chuť  dostane, 

472.  Kohút  na  polievku  s haluškami. 

Do  nádoby  sa  dá  kus  čerstvého  maslu,  do  toho  na  re- 
zanky  nakrájal  v jednej  miere  mrkvy,  petrželu,  zeleru  a pa- 
štrnáku, pridať  na  kusy  posekaného  kohúta,  posoliť  a zakryté 
nechať  nie  veľmi  na  žlto  upariť.  To  sa  potom  posype  múkou 
a zaleje  polievkou ; bilky  zeleného  petržlenu  vo  vrelej  vode 
obariť,  posekať  a dať  k predošlému , dta  č,  22,  urobiť  ha- 
lušky, tieto  do  polievky  zavariť,  so  všetkým  dať  u a misu, 
pridať  muškátového  kvetu  a tak  nastolovať 
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473.  Kohút  8 paprikovou  omáčkou. 

Očisteného  kohúta  na  kúsky  posekať  a posoliť;  do  to\- 
doby  dať  kus  masla,  doň  na  dvobuo  nakrájať  hodne  cibule  a 
keď  táto  zarinč  dobre  voňať,  dá  sa  doň  kohút  a nechá  sa  na 
mäkko  opariť.  Potom  sa  pridá  za  Jirsť  žemlových  omrvin, 
dľa  potreby  malá  miera  papriky,  zaliať  smotánkou  a nechať 
povoľne  variť,  K tomuto  jedlu  sa  urobia  halušky  nasle- 
dovne : do  nádoby  dať  Zapil ik  muky  a toTkožc  ácmľovýcli 
omrvin,  pridať  dve  vajcia  a ostatnie  vodou  doplniť,  tnbé  cesto 
urobiť,  posoliť,  varechou  rozrobiť,  do  vrelej  vody  ližicou  po- 
dlhovaté  halušky  zavariť,  po  odvarení  na  sito  vyliať,  premyť 
studenou  vodou,  dať  ku  kohútovi,  spolu  s omáčkou  sváriť,  na 
misu  po  klásť  a omáčkou  poliať, 

B)  Čiastka. 

0 mlíuljľli  kuriatkach. 

474.  Mladé  kurence  na  pečeň  ku. 

Pri  obáraní  kureniec  je  potrebné  pozorovať,  aby  sa  ne- 
ŕistily  v horúcej  vode,  lebo  sa  potom  kožka  na  nich  rozťrliá 
a potom  sa  nemôžu  na  plnenie  upotrebiť.  Preto  iná  byt  voda 
len  trochu  horúca,  a lepšie  je,  ked  sa  najprv  hlava  kuraťa 
vopchá  do  vody ; jesfli  koža  zlezne,  pridá  sa  studenej  vody, 
a takou  sa  obarí  kura.  Po  očistení  vypitvať,  zatresirovať, 
posoliť , dať  do  pekáča  a v masti  na  žlto  odpicrť;  pred  nasto- 
lovanim  masťou  poliať,  žemľovýnii  mrví  nami  posypať,  na  žlto 
priprie  eť,  dľa  veľkosti  na  viac  lebo  mene]  kusov  rozdeliť,  na 
misu  poklásf  a saltom  poliať. 

475.  ä p i k o v a u é mladé  kurence  na  p e č e n k u . 

Prichystané  vätŠio  kurence  zatrcsírovaf,  slaninkou  vy- 
Ŕpí kovať,  posoliť,  dať  do  pekáča,  na  ne  dať  masti,  v rúre  na 
žlto  o d piecť  a Často  polievať,  aby  v šaťte  ostaly  a ncvysušilv. 
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Pred  nastoľovaním  na  štvrtky  pokrájať,  stehienka  a chrbát 
(lat  na  spodok,  vyšpikované  prská  na  vreli  a celé  saftom 
polial. 

47  ä.  Plnené  mladé  kurence*. 

K plneniu  môžu  sa  upotrebí  t i menšie  kurenec  a pri 
očistení  m u aí  aa  na  to  pozoroval,  aby  sa  nezaparil  y a pri 
pitvaní  uerozrezaly  veľké  diery ; ked  sú  ešte  teplé,  podober  e 
Sa  na  hrdle,  kade  sa  lirvol  vybral , prostredný  m prstom  po 
kúsku  mäsa,  to  isté  sa  urobí  i pri  stehienkach,  avšak  kožka 
sa  nesmie  roztrhnúť,  potom  *a  zakryjú.  Do  vody  oni  o tenú 
žemľu  vytlačil  a posekal,  do  nádoby  dať  kus  masla,  v ňom 
užiarif  pokrájaný  zelený  petržel , pridať  posekanú  Žemľu, 
drobilo  krájanej  pažítky  a pár  vajec,  to  rozmiešať,  posolil, 
dodať  muškátového  orechu,  týmto  kurence  naplnil,  niťou 
äoSiť.  nôžky  pozakladaí,  posoliť,  dať  do  pekáča,  v rúre  na 
žlto  upiecť  a Často  polievať.  Kurence  majú  sa  v taký  čas 
dať  piecť,  aby  po  upečení  za  tepla  priäly  na  stôl. 

477.  Plnené  kurence  s bol  la  n d skon  omáčkou 
a s k r u m p 1 a m i . * 

S kurenci  sa  zachádza  dľa  predošlého  predpisu ; uvarené 
krumple  nožom  úbkriižlif  na  zdlž  pol  malého  prsta,  dať  do 
nádoby  s kusom  irišilého  masla,  posoliť  a na  teplom  mieste 
nechuť  stáť;  hodmi  mieni  pokrájaného  zeleného  petržlenu 
nechať  upražiť  v masle,  pred  nastalo vaním  kurence  na  štvrte 
pokrájať,  na  misu  do  vysoká  poklásí  a krumple  dať  vôkol. 
Do  masla  dať  pár  ližíc  _ smotánky  a citrónovú  šťavu,  to  na 
chytro™  ohni  pod  ustavičným  miešaním  nechať  zvariť,  po- 
soliť, týmto  kurence  a krumple  poliať  a dať  na  asietlu, 

478.  Smažené  kurence  na  pečeň  k n. 

Potrebnú  mieru  kureniec  očistiť,  na  kúsky  pokrájať,  za- 
soliť, nediať  stáť,  vybrať  na  čisté  plátno,  rosol  z nich 
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Z nich  vytlačiť,  v múke  ponbálaf,  vajce  rOž trepať  r milo  vodou, 
doň  oihäčaE , žemľovými  omrviuami  obsypať,,  pred  nastolo- 
vaiiim  v bor  lícom  masle  11a  žlto  vypražif,  z masti  nechať  od- 
cedil  a na  papier  vyberať.  Tu  je  potrebné  poznamenať,  že 
koíkorazl  sa  kurence  z masti  vyberú,  toľkorazí  sa  má  masť 
rozpáliť,  pri  čom  však  masť  nesmie  shoreť;  lebo  ked  sa  dajú 
kurence  do  chladnej  mastí,  bude  sa  táto,  len  peniť,  a kurence 
sa  nedajú  pekne  smažiť.  Bi  1ky  zeleného  petržlenu  hodia  sa 
do  masti,  z nej  ich  odoediť,  kurence  na  dlhá  misu  poukladať 
a petržel  ctať  na  vrch. 

479,  Smažené  kurence  s luteránskou 

ak  v are  ni  n on. 

Očistených  kureniec  nôžky  po  zakladať,  oblanžirovať, 
dať  do  studenej  vody,  na  Štvrtky  pokrájať,  zasoliť,  dať  na 
čisté  plátno,  rosol  vytlačiť,  do  múky  poobálať,  do  vajca  orná- 
čaf,  žemľovými  mr  vinami  obsypať,  pred  nastoľovaním  v masle 
tia  žlto  vysmažiť,  všetko  ku  spomenutej  Škvarenine  prislú- 
chaj íico  dľa,  6,  379  pripraviť,  od  spodku  na  ohni  miešať,  aby 
Škvarenina  tuhá  neostala,  kurence  na  okrulihi  misu  do  venca 
poklásť,  Skvaramnu  do  prostriedku  a jedlo  dať  na  stôl 
iis  asietlu. 

480.  Smažené  frikasiro  v a n é kurence. 

Kurence  dľa  predošlého  predpisu  prichystať,  na  štvrtky 
pokrájať  a dať  do  nádoby ; na  ohni  kus  čerstvého  masla  roz- 
pustiť, doň  dať  za  ližicu  múky,  zaliať  polievkou,  pridať 
aspiku  a za  Ľžicu  tartanového  octu,  dľa  potreby  posoliť, 
nediať  variť,  na  kurence  precediť,  zakryť  a nediať  spolu  na 
toľko  povariť,  aby  celé  kúsky  ostatý  a aby  ncboly  pri  kosti 
krvaví1'.  Každý  kúsok  vidličkou  von  vziať,  od  omáčky  od- 
radiť a rozkladať  na  tepštt,  aby  vystydly ; štyry  žĺtky  s ci- 
trónovou šťavou  rozmiešať,  týmto  omáčku  zalcgirovať  a prez 
sitko  do  nádoby  precediť,  malú  mieril  čerstvého  tarkanu  do 
omáčky  zamiešať,  celé  na  chladnom  miešať  a keď  začne 
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hustnúť,  sopehnú  sa  kurence  na  vidličku,  do  oinäéky  celkom 
omáčat,  na  á píniovými  mrvinami  posypaný  plech  klásť,  ne- 
chať dobre  stuhnúť,  po  stuhnutí  do  roztrepuného  vajca  umá- 
čať,  žemlovými  mrvmami  obsypať  a v masti  vysmažiť  na 
žlto.  Upečené  pokladu  sa  na  misu,  smažený  pefcžel  prinde 
na  vrch  a jedlo  dá  sa  po  polievke  na  asietlu. 

481.  Mladé  kurence  b rosolom. 

Očistené  kurence  sa  zatresirujú  a dajú  sa  do  nádoby ; 
mrkva,  petržel,  zeler,  paštrnák  a pol  hlávky  kélu  na  tenké 
rezanky  pokrájal,  to  dať  na  kurence,  posoliť,  pridať  pár  zra- 
kov čierneho  koreniu,  žajdlík  vína,  trochu  octu  a ctia  po- 
trebnej miery  polievky,  to  nechať  spoiu  n a mäkko  uvariť, 
pred  nastalo  v anlin  kurence  pokrájať,  u a misu  klásť,  zeleným 
vôkol  obložiť,  trochu  saltom  poliať,  kurence  žemlovými  omr- 
vinkami posypať  a búracím  maslom  po  vrchu  obliať. 

482.  Mladé  kurence  s rezan  k a mi. 

Očistené  kurence  zatresirovaf,  do  nádoby  dať  kus  čer- 
stvého masla,  cibule,  mrkvy,  petržel  u a zeleru  na  rezanky 
pokrájať,  pridať  i s celým  korením  c kurencami  do  nádoby, 
to  posoliť,  zakryť  a na  žito  u pariť.  Z troch  vajec  sa  zamieri 
cesto,  to  nie  veľmi  na  tenko  vyvaľkať,  z neho  pokrájal 
okrúhle  rezanky  na  štyiy  prsty  zdlž,  pred  nastoľovaním  za- 
variť do  vrelej  vody,  na  sito  vyliať,  trochu  premyť  studenou 
vodou  a dať  zpátky  do  nádoby.  Žlto  ožiarené  maslo  so  smo- 
tánkou za  pár  i iž.i e na  ohni  spolu  smiešni,  posoliť,  kurence 
na  štvrtky  podelil,  horúce  na  okrúhlu  misu  poklásť  a poliať 
saltom,  v ktorom  sa  bol  v parily ; na  p e č e n kov  é kúsky  dajú 
sa  prichystané  rezanky,  tieto  ženilo  vy  mi  omrvinkami  po- 
sypať, na  žlto  vy  pražený  m maslom  poliať,  hlávky  na  vrch  a 
celé  jedlo  dať  po  polievke  na  asietlu. 


483.  Mladé  kurence  8 reisom. 
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Kurence  sa  prichystajú  na  predošlý  spôsob ; pol  fuuta 
reisu  tak  ob  variť,  aby  sa  popukal,  vyliať  ho  na  sito,  premyť 
studenou  vodou,  dať  do  nádoby,  posoliť,  pridať  kus  čerstvého 
masla  a cibuľu  s pár  lueblčkami  špíkovami,  to  zaliať  poliev- 
kou, na  sypko  u pariť  a pridať  saftu,  v ktorom  sa  kurence  boly 
parily.  Pred  naatolavaním  vymastiť  okrúhlu  fiinuu,  papier 
vyrezať  a pomastený  dať  na  dno,  okrúžlenej  na  kolečká  po- 
krájanej mrkvy  poklásť  na  papier  do  venca,  na  to  rižkaáu 
varechou  potlačiť,  na  kusy  podelené  kurence  na  predošlé 
klásť,  zas  dať  reisu  a tak  pokračovať,  kým  sa  nedoplní  farma. 
To  všetko  sa  má  v chytrosti  stať,  aby  horúce  ostalo,  na 
okrúhlu  misu  vyvrátiť  a saftora  poliať. 


484.  Kurence  e r e i s o m na  taíjauský  spôsob. 

Pol  funta  rižknše  pri  obarení  nechať  dobre  popukať; 
ocediť  a studenou  vodou  premyť;  nekoľko  sardicl  vymyť, 
očistiť,  osti  á nich  vybrať,  cibule,  zeleného  petržéln  a údenej 
slaniny  nakrájať,  všetko  spolu  na  drobuo  posekať,  dať  i 
s rižkašon  do  nádoby  ku  upraženiu,  posoliť,  trochu  polievkou 
podliať  a na  chytrom  ohni  ožiariť,  aby  sypká  i celá  bola.  Pred 
nastol ovanim  zamiešať  do  nej  nar&jbaného  parinazanského 
syru,  do  vymastenej  formy  dať  reisu  na  pol  druha  prsta, 
utlačiť,  prichystané  a pokrájané  kurence  poriadne  na  reis 
poukladaj  f u r mu  reisom  doplniť  a na  okrúhlu  misu  vyvrátiť. 


485.  Kurence  s paradajkovou  omáčkou. 

Kurence  najlepšie  sa  vtedy  urobia,  j entí  i sa  chystajú 
dľa  predpisu;  k tomuto  jedlu  j®  potrebná  pod  é.  114  udaná 
paradajková  omáčka;  túto  vyliať  na  misu,  na  to  prichystané 
a pokrájané  kurence  do  vysokpS^^láať  a poliať  tým  saftom, 
v ktorom  sa  parity. 

\ P 

\ % 

\ > 


14* 


202 


486.  Kurence  so  Stavovým  bieré, 

Dľa  ô.  117  prichystá  sa  Stavová,  omáčka,  pred  nastolo- 
vanim  štyry  žĺtky  au  Šťavou  z pol  citróna  rozmiešať,  týmto 
omáčka  zalegirovaf,  vyli  a, t na  misii,  pokrájané  kurence  na 
ňu  poklásť  a saltom  poliať. 

487.  Kurence  a pomarančovou  Omáčkou. 

Do  nádoby,  v ktorej  sa  korene e parily,  pridať  múky, 
zaliať  polievkou  i vínom,  nediať  variť  a ďalej  pokračovať  dľa 
č.  468. 

488.  Mladé  kurence  a citrónovou  bielou 

omáčkou. 

Mladé  kurence,  bez  toho  žeby  sa  zaparily,  o čistiť;  nôžky 
pozakladať,  obariť  a dať  do  studenej  vody,  l)o  masla  sa  za- 
mieša za  ližicu  bielej  múky,  to  zaliať  bielou  polievkou,  pri- 
dať citrónové  korky,  posoliť  a nediať  variť.  Na  Štvrtky  po- 
krájané kurence  dať  do  nádoby,  na  uc  omáčku  precediť,  po- 
voľne nechať  variť,  citrónov  on  šťavou  okyslič  a dať  na  stôl. 
Toto  jedlo  upotrebil  v a sa  často  pri  nemocných,  pri  čom  je 
potrebne  poznamenať,  že  sa  omáčka  môže  i so  žitkom  zaje- 
gťmvať  a dľa  ľúbostí  chorého  môže  byť  lebo  sladká  alebo 
kyslá  omáčka,  jcatli  lekár  zrovná  nemá  dačo  naproti  tomu, 

489,  Mladé  kurence  s o z e 1 e n v m líra  c h o m. 

Mladý  zelený  krach  umyl,  dať  do  vrelej  vody,  posoliť  a 
nechať  variť;  keď  je  už  dosť  mäkký,  vyliať  iio  na  sito  a pre- 
myť studenou  vodou ; do  nádoby  sa  dá  kus  čerstvého  masla, 
don  za  ližicu  múky  a pokrájaný  zelený  petržel;  to  zaliať  dľa 
potrebnej  núery  polievkou,  pridať  hrach,*  nechať  sváriť,  od- 
ložiť na  teplé  miesto  do  pary,  pred  nasiolovanim  kurence 
dľa  č.  483  prichystané  rozkrájať,  na  misu  do  venca  poklást, 
do  hrachu  zamiešať  istú  mieru  tlčeného  cukru,  to  dať  do  pro- 
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striedku  a kurence  saťrom  poliať.  Toto  jedlo  3a  upotrebí* j e 
i pri  nemocných. 

490.  K u r e n c e s rakmi  a é p á r g o v ý m r a £ o. 

Kurence  prieliv  e tuf  dľa  predošlého  predpisu,  im  štvrtky 
pokrájať,  na  okrúhlu  misu  pokláať,  dFa  S,  190  prichystaný 
rago  dať  do  prostriedku,  poliať  saftom  a dať  na  asietlu. 

49].  Mladé  kurence  s paprikovou  omáčkou. 

O čistené  kurence  na  štvrtky  pokrájať,  zasoliť,  dať  do 
nádoby,  pridať  na  drobno  pokrájané  dve  cibule,  potrebnú 
mieru  papriky  n holbu  dobrej  smotánky,  zakryté  nechať  po- 
voľne variť,  po  odvarení  pokíási  na  misu  a saltom  poliať, 

492.  Kurence  s paprikovou  omáčkou  na  iný 

spôsob. 

Kurence  sa  prichystajú  dľa  predošlého  spôsobu;  v masle 
sa  nie  veľmi  na  íl  to  upraží  drobno  krájaná  cibuľa,  do  toho 
sa  dajú  kurence  a keď  začínajú  trochu  ŕlknuť,  pridá  sa  pa- 
priky, žemľových  emir  vín , žajdlík  Smotánky  a trochu  po- 
lievky, to  spolu  nechať  variť,  dľa  č.  22  halušky  urobiť,  ližieou 
na  podlhovato  do  vody  zavárať,  kurence  na  misu  pokláať,  na 
ne  halušky  a to  omáčkou  poliať. 

493.  Mladé  kurence  s ľohtírtskou  omáčkou. 

Očistené  kurence  zatrezirovať , slaninou  vyšpikovaf, 
v žlji  na  žlto  nechať  upaiiť,  dľa  é.  9G  omáčku  prichystať  a 
dať  na  misu,  kurence  na  štvrtky  pokrájať  a po  vrchu  glAsom 
poliať. 

494,  Filé  z mladých  kureniec  so  š a m p i o n a m i. 

Z pŕs  očistených  a dohre  v mäse  vykŕmených  kureniec 
kožku  zvliecť,  mäso  od  kosti  vyrezať,  rozdvojené  na  prskách 
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mäso  jedno  od  druhého  oddelil  pri  čom  vrekuie  ostane  pri 
krídelku.  Oboje  čiastky  nožom  rozklepať  a posoliť,  zo  šam- 
piónov nakrájať  Btyiynhlaté  a nie  veľmi  tenké  kúsky,  do  pŕs 
nožom  zarezať,  (lo  zárezu  dať  äampiony  a tak  i s inými 
k jedlu  určenými  korene!  pokračoval  Každý  kúsok  kuraťa 
do  rozpusteného  masla  oinočiť,  na  tepén  roz  klásť,  papierom 
zakryť  a na  chladno  odložiť;  pozostalé  šampiony  dať  do  ná- 
doby, k ním  citrónovú  šťavu  vytí  snuť,  na  ohni  sváriť  a od- 
ložiť. Odpadk j'  zo  šampiónov  so  zeleným  petržlenom  po- 
krájať, v masle  upražiť,  pridať  kurence  a to  uparif;  kurací 
žalúdok  a pečeň  k u na  rezanky  pokrájať  a priliať  ku  šam- 
piónom. KetI  sú  kurence  dosť  mäkké,  masť  z nich  zeedif,  na 
ne  naliať  d Ta  potreby  bielej  omáčky,  pred  nastolovanlm  filé 
na  chytrom  ohni  odpiecť  na  bielo,  masť  z nich  z cediť , na  nti 
dať  pár  ližíe  omáčky  a citrónovej  šťavy,  raz  spolu  sváriť,  pri- 
chystané stehienka  s pár  žĺtky  zalepí rovať  a na  misu  po- 
klásť,  na  to  dať  filé,  do  prichystaných  šampiónov  dať  za  ližielt 
z legirovanej  omáčky,  to  dať  do  prostriedku  na  filé  a celé 
gláaom  obliať. 

495.  Š p i k o v a n é filé  z kureniec  s j e 1 e u ný  m i 

h.  n b a n j i. 

Z kureniec  prská  v,  cel osti  vyrezať,  zo  stehienka  kožu 
zvliecť,  od  shybadla  kosť  von  vziať,  oboje  slaninou  vyfipi- 
kovať,  čerstvým  maslom  tepšu  vymastiť,  kúsky  z kureniec 
po  nej  porozkladať,  posoliť,  papierom  zakryť  a na  chladné 
odložiť.  Pol  hodinou  pred  nastolovanlm  v rúre  nechať  od- 
pi ec  t,  pri  žlknutí  masť  dolu  íliat.  pod  ne  dať  trochu  saftu, 
každý  kúsok  rozpusteným  gläsnin  pomastiť,  nechať  v letnej 
rúre  a ešte  nekoľko  razí  glásorn  natrieť,  aby  sa  pekne  ligo- 
taly.  Kosti  z kureniec  v žiji  n pári  t,  masť  dole  zliať,  pohár 
dobrého  vína  naliať,  k tomu  pridať  br  Limitnej  ona  áčky,  dobre 
spolu,  vyvariť,  nečistotu  z vrchu  zberať,  prez  plátno  precediť, 
dla  potreby  0 kysliť  a soliť,  filé  na  misu  poriadne  poukladať, 
pod  č,  120  prichystané  jeleimé  huby  daf  do  prostriedku  a 
omáčkou  poliať. 
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496,  Jesenní  e kurence  am  ohla  d no, 

Dobrota  kuracích  pečeniek  záleží  najviac  v tom,  jako 
sa  kurence  kŕmia;  preto  jcstli  sa  moja  rada  už  vopred  opí- 
aaná  príjme,  budú  vždy  na  pohotovo  kurence  na  dobrú  pe- 
čenkn.  Predoväim  má  sa  kura  na  sucho  ošklbať,  črevká 
z noho  vytiahnuť  a kura  na  chladnom  nediať  stáť.  Pri 
Upotrebení  vypitvať,  prv  ue£  do  vody  sa  dá,  vez  u e Sa  masť 
z neho  von,  táto  dá  sa  do  pohára,  papierom  sa  zaviaže  a pri 
dome  sa  opotrebuje  jako  liek  na  popukané  ruky  alebo  na 
rany ; k tomu  istému  slúži  i z morky  masť.  K príprave  prí- 
tomného jedla  očistené  kurence  zalegirovaf,  vyépikovaf,  po- 
soliť, daf  na  masť  do  pekáča  a v rúre  na  žlto  upiecť.  Potom 
na  chladno  odložiť,  poriadne  rozkrájať,  na  dlhu  misu  poklásť 
a vôkol  aspíkom  obložiť. 

497.  Kurence  s maj  on  esom  na  chladno. 

Očistené  kurence  zatrezirovať  a prichystať  dJa  é.  48í,, 
nechať  vystydniif,  von  vziať,  stehienka  odrezať,  kožku  dolu 
sňať,  prská  od  kostí  a mäso  od  krídiel  odrezal  prská  na  po- 
dlhovato  rozkrojiť  a jedno  vedia  druhého  do  tepäe  poklásť. 
Do  nádoby  dať  kus  Čerstvého  masla,  doň  dať  múky  a zaliať 
tou  polievkou,  v ktorej  sa  kurence  varily;  ustatnie  doliať 
aepikom , nechať  dobre  vyvariť , nečistotu  z vrchu  zberať, 
dobre  na  kyslé  posoliť,  na  kurence  precediť  a nechať  spolu 
variť.  Každý  kúsok  pozorne  sa  vyberie  a osobité  položí  na 
plech,  to  nechať  vystydnuť,  omáčku  ešte  raz  do  nádoby  pre- 
cediť, ustavične  na  J ad  e miešať  a trochu  aspiku  pridať.  Keď 
sú  kurence  vysfydmiťé  a omáčka  dohre  hustnúť  začína,  sop- 
ohne  sa  každý  kúsok  na  vidličku,  o máča  sa  do  omáčky  a 
nechá  sa  odtiecť.  Drobné  pokrájanou  uvarenou  šovdroit  sa 
plech  posype,  máčané  kurence  na  to  poklásť,  po  vrchu  tiež 
Ŕovdrou  posypať  a odložiť  na  chladné  miesto,  aby  dobre 
stuhlo.  Okrúhla  misa  dá  sa  na  ľad,  na  misu  naliať  aspiku 
až  po  ľáf,  nechať  stuhnúť,  na  spodok  misy  na  aspik  stehienka 
klásť  a na  vrch  do  vysoká  dať  prská.  Drobilo  posekaný 


aspik  pomieša  sa  a rozpugteným  za  nakoľko  ližfe,  aby  bol 
trochu  tekúci,  toto  po  vrchu  na  kurence  vyliať  tak,  aby  tieto 
von  vy  rul  e valy,  k stuhnutiu  na  chladnom  mieste  nechá! 
štát,  na  tri  uhly  vykrojený  uspí  k dať  vôkol  ujedlo  zaniesť 

na  stok 

498.  Mladé  kurence  na  iný  spôsob. 

Kurence  dta  predošlého  spôsobu  prichystať,  do  inajo- 
nesu  omáčať,  kaprie  nie  veľmi  na  drobno  pokrájať,  týmito 
miesto  šovdry  plech  posypať,  kúsky  kureniec  jedon  vedľa 
druhého  na  plech  klásť  a na  chladné  miesto  odložiť,  misu  do 
ľadu  zapraviť,  aspiku  až  po  ráf  naliať  a nechať  stuhnuť.  Keď 
je  oboje  stuhnuté,  kurence  sa  poriadne  poukladajú  na  misu; 
do  kotlíka,  v ktorom  sa  sňali  sbíjava,  dať  rozpusteného 
aspiku,  tento  drôtovou  metličkou  na  ľade  šibať  tak  dlho.  kým 
nebude  dosť  tuhý  a biely ; kurence , jako  sú  11a  iuíse  po- 
ukladané,  tým  aspikom  celkom  obtiahiml  nožom  do  vysoká 
uhladiť,  nožovým  koncom  žľiebky  po  ňom  porobií  a celými 
kaprlami  na  dva  prsty  jedon  od  druhého  po  vykladať ; vôkol 
rakuíni  obkláeť , škrupinu  z rakových  chvostíkov  zobrať, 
chvostíky  prez  poly  rozrezať  a s nôžkami  pomedzi  kaprie 
popchaf. 

499.  Št  yrcovaiié  kurence  v a špik  u. 

Čistú  furmu  do  ľadu  rovno  zapraviť ; do  nej  na  pol  druha 
prsta  z vyše  naliať  aspiku  a nediať  stuhnut,  z rakov  očistené 
chvostíky  hore  koncom  do  venca  postavať,  aspikom  pokvap- 
kať a nechať  stuhnut,  z peklovaného  jazyka  srdiečka  vy- 
rezať  a vedľa  rakov  klásť ; do  prostriedku  dať  hviezdičku, 
pokvapkať  aspikom  a nechať  stuhnúť.  Na  to  sa  kladú  pri- 
chystané kurence  pol  prsta  od  boku  fiirmy,  poliať  aspikom  a 
po  stuhnutí  toľko  aspiku  11a  ne  naliať,  aby  boly  celkom  za- 
kryté, Ostatní  mi  kurou  ci  sa  farma  do  plní,  do  kotlíka  sa  dá 
rozpusteného  aspiku  a metličkou  sa  n u Inde  šibe,  kým  neii] 
biely  a tekúci;  to  sa  vyleje  na  kurence  a nedul  sa  stuhnúť; 
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očistených  pár  h Úrok  pekného  šalátu  umyť,  z vody  nechať 
odtiecť,  uvarené  žĺtky  preš  eito  pretrieť,  s olejom  a octom 
rozrobiť,  pridať  pár  lížte  horčice,  v tomto  šalát  dobre  po- 
obracať,  posoliť,  pred  nastolovanim  funím  do  letnej  vody 
OinOčit,  na  misu  vyvrátiť,  šalátom  obložiť,  z vajce  na  tvrdo 
uvarených  každé  na  ätvoro  rozkrojiť  a vôkol  misy  pokiásť. 

C)  Čiastka, 

O basoch,  kačkách  a holuboch. 

500.  Pečená  mladá  hus  na  pečeň  kíl. 

Mladá  hus  je  najlepšia  v mesiacoch  januári  až  po  máj, 
inokedy  nemá  tak  platnú  cenu.  Očistenú  hus  z a t režírovať,  z 
vonku  i z viiutra  posoliť,  do  nej  dať  majoránu,  dať  do  pekáča 
a v masti  na  žlto  upiecť.  Pred  nastolovamui  pokrájať,  kúsky 
na  dlhú  misu  klásť,  v masti  upražené  krumple  vôkol  obložiť 
a celé  saltom  poliať. 

501.  Pečená  mladá  hus  s reisom. 

Očistenú  hus  zatremmvat  na  žlto  v mastí  upiecť,  riž- 
káŕi.11  tlľa  ň.  5T0  k nej  prichystať,  pred  nastolovaním  roz- 
krájať, na  niiau  pokiásť,  horúcim  reisom  celkom  zakryť,  z 
pod  pečenej  hus  v saltom  poliať  a dať  na  asietlu. 

502.  Vykŕmená  hus  pre  domácu  potrebu. 

Dobre  vykŕmenú  lms  zarezať , na  sucho  očistiť,  črevá 
t nej  vytiahnuť  a pár  dni  na  chladnom  mieste  nechať  stáť ; 
vlásky  opáliť  a pozorne  ju  vypitvať,  aby  sa  čierna  pečeuka 
nepotrhala;  žlč  z nej  tiež  odohrať  a očistenú  hus  na  chladné 
miesto  odložiť.  Umytú  Iiuh  z vnútra  i z vonku  dobre  zasoliť 
a nechať  trochu  stáť,  do  nej  dať  majoránu,  dať  do  pekáča  a v 
rúre  nechať  na  žlto  odpiecť,  Ked  začína  hus  dobre  ži  knút 
masť  ís  nej  zliať  a túie  masť  na  chladné  miesto  odložiť  (táto 
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masť  všetky  ostatnie  prevýši  svojou  dobrotou) ; hua  rozkrojiť 
a na  misu  poklást 

503.  Z a ú d o tj  á k r m e n á h i a. 

Obyčajne  a. i začnú  h Tisy  v ('hladných  mesiacoch  kŕmiť ; 
keď  sa  ony  vo  vätŕSom  počte  zarežú,  nemôžu  sa  naraz  sirovi! 
preto  na  ich  prípravu  je  potrebné  pozorovať,  abv  sa  nezkazíly, 
Hu sy  nasucho  očistiť  a íieehaťvystydmiť,  pričom  sa  o veľa  viac 
masti  gazduje ; kcd'  sa  vlásky  opália,  kožu  p rez  chrbát  roz- 
rezaf,  masť  od  mám  ob tiahnuť,  vypitvať,  z čriev  masť  tiež 
zobrať,  pri  čom  pečenka  v cíti  osti  ostať  musí.  Obdahxmtú 
masť  na  drobné  kocky  pokrájať,  v nádobe  vypražiť  a na  lo  po- 
zorovať, aby  škvarky  žlté  ost&Jy ; potom  masť  cez  sitko  do 
čistej  nádoby  precediť,  ákvarky  varechou  vytlačiť  a masť  od- 
ložiť na  chladné  miesto.  Prsa  z liusy  v eeíosti  vytiať,  hus  v 
hmčenej  nádobe  zasoliť  a na  chladnom  miesto  držať,  každý 
deň  obracať,  roeolom  polievať,  do  komína  povešať  a na  žlto 
nechať  zaúdít  Y Nemecku  sú  zadelené  kusy  tak  obľúbené, 
že  si  ich  za  lakoty  považujú.  Takáto  znudená  hus  sa  na 
tenké  listy  pokrája,  pridá  sa  oleja,  octu  a pokrájanej  cibule, 
to  spolu  sroiefiať  a nechať  v ňom  marili  oval. 

504.  Z b tisy  drobky  s r í ž k a Šou. 

Krídelka , hrtan  a žalúdok  dať  do  nádoby,  na  to  naliať 
vody  a nechať  variť ; k tomu  pridať  očistených  zelených  vecí, 
rĺžkašu  obariť  a premyť,  pokrájanú  cibuľu  s petržlenom  v 
mastí  na  žlto  upražiť,  reis  pridať,  polievkou  zaliať,  drobky  na 
kúsky  posekať,  žalúdok  na  rezauky  pokrájal;,  posoliť,  pridal 
pár  zŕn  kov  celého  korenia  a to  nechať  spolu  variť , pri  čom 
nesmie  byť  ani  riedkč  ani  husté  a tak  dať  na  misu. 

505.  Z h u s y drobky  so  žltou  kašou. 

v v 

Žltú  kašu  očistiť  a v nekofkýeh  vodách  vymyť,  postavil 
do  vriacej  vody,  nechať  popukať  a na  sito  vyliať,  premyť  stu- 


dcEDU  vo  don  h v ostatnom  dľa  predošlého  predpisu  po- 
kračovať . 

51)6.  Óieľiia  pečeň k a z h lisy. 

Z vykŕmenej  huay  pečenku  v eelosti  vyhrať  a žlč  odo- 
brať ; dá  aa  pečenka  k rozličným  prípravám  upotrebiť,  jako 
sa  UŽ  rast  ej  sio  o peč  cukín*  h písalo. 

507.  Husacia  pečenka  s j čl  ennými  hubami, 

Jelenné  huby  na  hrubé  rezauky  pokrájať,  tvmito  p e* 
fienku  celkom  vyépikovať  a zasoliť,  na  dno  nádoby  dať  na 
listy  pokrájanej  slaniny,  na  to  pečenku  položiť , doliať  pár 
lížic  dobrého  vína,  nechať  povoľne  pariť  a na  pokrievka  dať 
trochu  uhlia,  aby  pečenka  od  spodku  i ad  vrchu  žltú  barvu  do- 
stala. Po  Upečení  masť  dolu  zliať,  pridať  pár  ližičiek  brunátnej 
omáčky  a kúsok  plášti . z citrónu  šťavu  vy  tisnúť  a to  nechať 
variť  v pare.  Očistené  jelenné  huby  pokrájajú  sa  na  krí- 
žniky a dajú  sa  s pokrájaným  zeleným  petržlenom  do  masla 
na  nádobu,  to  posoliť,  pridať  tlčeného  korenia  a nechať  pariť, 
dodať  pár  ližfc  smotánky  a nediať  spolu  variť,  Pri  nasto- 
lovaiiť  huby  dať  na  misu,  na  kúsky  pokrájanú  pečenku  dať 
na  ne  tak,  aby  jako  celá  vyzerala;  flaftom  poliať  a jedlo  ho- 
rúce dať  na  stôl  jako  asietlu. 

508,  Domáca  kačka  ma  p e č e n k u. 

Dohre  vy  kr  mená  kačka  je  n u pečenku  viac  bodná  nežil 
hus;  pri  kŕmení  má  by  f zatvorená  a potrava  má  sa  jej  dávať 
v isté  hodiny.  Zarezaná  kačka  má  sa  za  tepla  ošklbať,  čreva 
z nej  vytiahnuť,  za  pár  dní  nechať  ju  na  eli ladnom  mieste 
štát.  zatresirovať,  zasoliť,  do  nej  dať  majorán  a v rúre  na  žlto 
nediať  odpiecť,  Masť,  ktorá  sa  z nej  zleje,  môže  sa  upo- 
trebiť ku  bárs  jakýin  jedlám.  Surových  očistených  krum- 
pifl  v pare  na  mäkko  uvariť  a dať  do  pekáča,  v ktorom  sa 
kačka  piekla ; preduiistolovaním  kačku  poriadne  pokrájať,  na 
dlhú  misu  p o k lás  f,  prsia  u a p osi  k pokrájal,  na  vreli  rozložiť, 
v&kol  dať  na  žlto  upražené  krumple  a celé  saftom  poliať. 
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509.  Pečená  kačka  s trhanci, 

Z troch  vajec  cesto  zamiesíť,  nie  veľmi  na  tenko  roz- 
valkuť  a na  trhance  potrhať;  kačku  d ľa  prodoálého  spôsobu 
prichystať,  pred  nastolovanim  trhanec  do  vrelej  vody  zavariť, 
odcediť  a studenou  vodou  premyť;  v nádobe,  v ktorej  sa 
kačka  piekla,  nechať  trochu  mastí  a do  tej  že  dat  trhance, 
dľa  potreby  posoliť,  na  horúcom  mieste  miešať,  kačku  po- 
krájať,  na  dlhú  misu  poklasf,  trhancami  celkom  zakryť,  po- 
rovnať a horúce  dat  na  stôl. 


510.  Pečená  kačka  s reiaoni. 

Pol  funta  reisu  vo  vode  obariť,  studenou  vodou  premyť, 
dať  do  nádoby,  posoliť,  polievkou  zaliať,  pridať  páľ  lížíc  masti 
z pečenkv  a nechať  na  svpko  nparif.  Ľ varený  žalúdok  a 
pri  kačke  upečenú  pečeň  ku  na  rez  sinky  pokrájať,  dať  do  ríž- 
kaée,  pred  n a,  stolovaním  kačku  pokrájať,  na  dlhú  misu  po- 
kláať,  prská  po  vrchu  rozložiť,  reiaora  vôkol  obložiť  tak,  aby 
polovíc  pra  vidno  bolo,  poliať  saftom  a horúce  dať  na  stôl. 


511.  Parená  kačka  s bielou  repou. 

Očistenú  kačku  prichystať,  satresirovaf,  v žíji  na  žlto 
nechal  upaiiť  a keď  je  dosť  mäkká,  von  vziať ; dať  ju  do  ná- 
doby, Saflu  na  ňu  naliať  a na  teplo  odložiť.  K tomu,  kde  sa 
kočka  parila,  zamieša  sa  pár  ližíc  múky,  doleje  sa  polievky 
a nechá  sa  variť ; bielu  okrúhlu  repu  očistiť,  okrúhlym  d lá- 
batkoin  vyprchať  na  spôsob  orecha,  v slanej  vode  uvariť,  od- 
eedif,  dať  do  studenej  vody.  cukor  s maslom  na  žlto  upáliť, 
masť  z cediť,  repu  dať  do  neho , prichystanú  omáčku  na  to 
precediť,  spolu  sváriť,  posoliť  a dať  do  pary.  Pred  naatoío- 
TAiiim  kočku  rozrezať,  na  misu  po  klásť,  omáčkou  poliať  a 
repu  pridať. 
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512,  Parejiá  kačka  a kaprlovou  omáčkou. 

Očistenú  kačku  ziitresirovaf , dať  do  ž ŕ ja , nechať  na 
mäkko  u pariť,  po  upareuí  von  vziať,  dať  do  nádoby,  pridať 
páľ  lis&Ic  safni  a zakrytú  na  teplé  miesto  odložiť.  K tomu, 
kde  sa  kačka  pani  a,  pridá  sa  pár  ližíe  múky,  to  polievkou 
zaliať,  pridať  za  pohár  dobrého  vína  a trochu  tarkanového 
octu,  nechať  varif,  nečistotu  s vrchu  zberať,  po  Čistom  -vy- 
varení omáčky  túto  prez  plátno  do  čia  tej  nádoby  precediť, 
posoliť,  dľa  potreby  pridať  kaprlov,  spolu  a variť  a dať  do 
pary*  Pred  íiastul  ovan  Im  kačku  na  poriadne  kúsky  pokrájať, 
na  misu  po  klásť,  prsia  na  vrch,  do  omáčky  citrónovú  šťavu 
vy  tisnúť  a týmto  peč  en  ku  poliať. 

513,  Parená  kačka  so  sardelovoti  omáčkou. 

Kačka  sa  celkom  tak  prichystá  dľa  predošlého  pred- 
pisu ; päť  kusov  sár  diel  očistiť,  s čerstvým  maslom  v mažiari 
jjotleť  a ii rez  sito  pretrieť  do  nádoby*  Xa  toto  sa  precedí 
día  predpísaného  pri  omáčkach  spôsobu  sardelová  omáčka, 
pokrájaná  kačka  po  kladie  sa  na  misu  a obleje  sa  omáčkou. 

514.  Plnené  mladé  holúbky  na  pečeň  ku. 

Holub  je  tá  najpohodlnejšia  pečenka,  poneváč  pri  ho- 
lube  niet  žiadneho  ustávania.  Pri  dochovávaní  holubov  je 
potrebné,  aby  sa  nik  ani  vajičiek  ani  mladých  holúbkov  ne- 
dotýkal, ponevač  ich  potom  stará  zanechá*  Pri  čistení  sa 
má  pozorovať,  aby  sa  nezabavil  y ■ prostredí  ií  m pŕs  tom  kožku 
podobrať,  aby  sa  nevoz  trhala.  Dľa  č.  4-75  urobí  sa  pi  u erika, 
touto  holuba  náplni  h niťou  sušiť,  posoliť,  flať  do  pekáča  na 
maši,  v rúre  na  žlto  odpicef,  pri  tôni  často  polievať  a iut  to 
pozorovať,  aby  hnpil  po  upečení  mohol  prísť  na  stôl;  roz- 
krojí sa  na  Styry  štvrtky.  na  misu  jioklásť  a saltom  poliať. 
Ka  lenže  spôsob  au  robi  i nasledovné  jedlo; 

515.  bluené  holúbky  s hollandskou  omáčkou 
a k r um  pl  am  i dla.  č.  477* 
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516.  Mladé  holuby  so  zeleným  hrachom. 

Nôžky  očist&nýcli  holubov  sa  p o zakladajú,  holuby  za- 
soliť a y žiji  na  žlto  uparit  I >ľa  č.  4k9  prichystať  hracli, 
pred  nastalo  van  im  hrach  dať  na  misu,  na  štyry  štvrtky  po- 
krájané holub  ky  na  vrch  p o klásť,  trochu  saltom  poliať  a 
vôkol  na  tri  uhly  pokrájanou  vysmaženou  Žemľou  obložiť. 
Na  tcnžc  spôsob  sa  prichystá,  i nasledovné  jedlo  : 

517.  Mladé  holúbky  s parenou  mrkvou. 

518.  Mladé  holúbky  s reiaom. 

Očistený  kaleráb  a mrkvu  na  kocky  pokrájať  a v masti 
b drobilo  pokrájaným  petržlenom  nechať  pariť,  pol  funta 
reisu  vo  vode  obariť  a keď  je  dobre  popukaný,  vyliať  na  sito, 
premyť  studenou  vodou,  dať  k predošlému,  polievkou  do- 
liať, posoliť,  pridať  s ! nebíčkom  špikov an li  cibuľu  a nechať 
na  mäkko  a sypko  uparit.  K tomu  sa  pridá  na  rezanky  po- 
krájaný žalúdok  a pečenka  z holubov,  pred  nastoľovaním 
z reisu  na  spodok  niky  po  celom  dne  roztrieť,  v žiji  n parené 
a na  štyry  štvrtky  pokrájané  holuby  tta  reis  poklást  tieto 
rižkašou  celkom  zákryt  a horúce  dať  na  stôl. 

619.  Holúbky  na  chytro  prichystať. 

Očistené  b o luby  na  štvoro  rozrezať  a posoliť ; na  kocky 
pokrájanej  slaniny  dať  do  nádoby,  pridať  krájanej  cibule, 
túto  na  žlto  nechať  upražiť,  do  toho  položiť  holuby , ne- 
koľkokrát  spolu  poobraeaf,  pridať  pár  ližic  žemľo  vých 
omrvín,  polievkou  zaliať,  dodať  smotánky,  spolu,  nediať  sváriť 
a tak  dať  na  misu. 

520,  Mladé  holúbky  e robertskou  omáčkou. 

Nôžky  očistených  holubov  pozakladat  n v ži  j i na  žlto 
nechať  upaiiť:  omáčka  sa  prichystá  dľa  Č.  96.  Pred  nastalo- 
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vaTiíra  holuba  na  štvrtky  pokrájať,  poriadne  na  misu  poklást, 
omáčkou  poliať  a dať  na  stôl.  Z holubov  nedajú  sa  tak  jedlá 
v rozličnom  spôsobe  pripraviť  j ak  o k pr.  z kureniec  ; staré 
holuby  nie  sú  veľa  hodné  a opotrebujú  sa  do  prípravy  jriásu 
alebo  sulcu  a na  naprávané. 


VIL  Oddelenie, 

O mäse  z divých  čili  polnýeb  vtákov. 

A)  Čiastka. 

0 tetrova , tetrovei,  horných  jariabkoch , sňali©  vej  sliepke, 

fazánodi,  po  Inej  juraMcí  n hornom  Sntopfô, 

52 1 . Ma  tí  n o v a n ý1  tetrov  (h  1 u e h á u.} 

Tetrov  je  veľký  a veľmi  vzácny  vták ; za  stara  neui 
dobrý  na  pečcnku,  pouéváó  má  tvrdé  mäso  a jedlo  vinou 
páchne,  ktorou  sa  cez  zimu  chová.  Tetrova  Čisto  ošklbať, 
krídla  po  shybadlá  odrezať,  hlavu  neošklbanú  zaopatriť,  na 
plameni  opáliť,  vypitvať  a vymyť,  čistou,  handrou  poutierať, 
dať  do  hmčenej  nádoby,  pridať  holbu  vlna,  žajrllík  vlnového 
octu  a niečo  vody ; pokrájať  hlávku  cibule,  mrkvy,  petrželu, 
zeleru,  pori,  celé  korenie,  bobkový  list,  voňavú  kapustu, 
tarkau  a baziliku,  to  spolu  nechať  variť,  na  tetrova  vyliať, 
zakryté  ua  chladné  miesto  odložiť,  za  b — 8 dní  v ňom  nechať 
stáť.  každý  deň  obracať,  potom  von  vziať,  zatrezlrovať,  prsa 
a stehná  luissto  elán  inou  naépikovať,  posoliť,  dar  do  pekáča  na 
masť  a v rúre  za  pár  hodín  piecť.  Tým  saftoni,  v ktorom  sa 
tetrov  mari.no val,  často  bo  v rúre  podliovať,  aby  vždy  ostal 
v safte ; pred  naatolovamm  nohy  so  stehnami  odrezať,  mäso 

1 pra  od  kosti  odrezať,  s telí  u á u a menšie  kúsky  p o pretínať, 
ukladať  na  misu,  porovnať,  prsa  z poSika  na  tenké  šuíclc  krá- 
jať a v celosti  na  vrch  z obydvoeh  bokov  na  predošlé  po- 
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ložitf  k pozostalému  saftu  po  o ď pečenej  pečenke  pridá!  pár 
ližic  brunátnej  omáčky,  smotánky  a citrónovú  šťavu , to  11a 
chytrom  ohni  vyvariť,  p rez  sitko  na  pcčenku  precediť  a hlavu 
pridať  ua  koniec  misy  na  znak , aby  sa  vedelo  , j aká  je 
zverina. 

522.  šulcovaný  tetrov. 

Tetrova  dla  predošlého  predpisu  prichystať,  v marináde 
za  určený  čas  nechať  stáť,  von  vziať  do  nádoby,  pridať 
k nemu  rozsekaných  pár  telaelch  nôh,  hovädzieho  mäsa,  te- 
lacioh  kosti  a holbu  bieleho  vína,  ostatnie  polievkou  doliať, 
povoľne  nechať  na  mäkko  uvaril,  odložiť,  nechať  v ňom  vy- 
sťydmiť,  na  druhý  deň  von  vziať,  na  poriadne  kúsky  pokrájal, 
do  porcellánovej  misy  pokláať,  z polievky  zobratú  masť  roz- 
pustiť, prez  sito  precediť,  Šesť  bielkov  drôtovou  metličkou 
roztrepať,  spolu  smiešať,  11a  ohni  sváriť  a pokračovať  dla 
č.  134,  čistý  suic  na  tetrova  vyliať,  na  chladnom  mieste  držať 
a k potrebe  z nelio  brať. 

523.  Faälrovaný  tetrov. 

Celkom  očisteného  tetrova  prez  chrbát  prerezať  a po- 
zorne od  kosti  odohrať,  aby  sa  kožka  neprerezala ; mäso  na 
praoeh  musí  pri  kožke  ostať,  zakrútiť  do  plátna  a odložil. 
Mäso  zo  stehien  od  žil  obrezaf,  k tomu  pridať  dva  funty  prv- 
Čoyého  u ioíkože  tclacicho  mäsa,  funt  slaniny , to  spolu  po- 
sekať a v mažiari  p otĺcť;  očistené  ňaloťy,  pokrájaný  zelený 
petržel.  šampionv  a oh  rezky  z jeleníc  v masle  upražiť,  s po- 
tléeným  mäsom  spolu  smie  Sať,  posoliť  a pridať  miešaného  ko- 
renia, na  hrubé  rezanky  nakrájať  éovdry.  peklovanélio  jazyka 
a slaniny,  toto  k predošlému  pridať  a tým  tetrova  naplniť, 
mocnou  niťou  sožiť,  na  prac  tetrova  položiť  na  listy  pokrá- 
janej slaniny,  po  vrchu  posoliť,  zakrútiť  do  čistého  plátna, 
motúzom  okrútiť,  dať  do  nádoby,  pridať  z neho  kosti  j ako  i 
z telaciny  a posekaného  hovädzieho  mäsu.  to  pripraviť  dľa 
predošlého  spôsobu;  ua  mäkko  uvariť,  odložiť  na  studené 


miesto,  na  druhý  deň  von  vziať,  plátno  zobrať,  so  slaninou  a 
polievkou  pokračovať  dľa  predošlého  spôsobu,  tetrova  dať 
do  liniCenej  nádoby,  naň  vyliať  čistý  mäsový  aule,  na  chla- 
dnom mieste  držať,  dľa  potreby  z nebo  tenké  kúsky  krájať 
a hh  pi  k oni  okrášliť. 

ó 2 4.  Galantiii  z tetrova. 

Jako  je  vypísané  pri  faširovanom  tetrov  e,  na  lenže  spô- 
sob sa  pokračuje  S Jasom;  obtiahnlltéko  tetrova  rozložiť  na 
tablu ; hrubšie  mäso  z pŕs  zrezať  a po  koži  rozložiť,  na  to  po 
celom  fáéu  natrieť,  na  dlho  krájanú  äovdrn  a obarenú  Čerstvú 
slaninu  s miešaným  korením  posypať  a po  zdlž  na  ťáé  klásť, 
pomedzi  dať  na  hrubé  rezanky  pokrájané  šampiony,  jelenice 
a očistené  píatacnc,  na  to  dať  fášu,  celé  spolu  skrútiť  a dať 
do  čistého  plátna,  motúzom  husto  skrútil,  a dať  do  nádoby 
i prípravou  dľa  predošlého  predpisu,  za  tri  hodiny  povoľne 
nechať  variť,  odložiť,  na  druhý  deň  von  vziať , zo  suleu 
očistiť,  na  to  položiť  čistú  dasku  a 11a  vrch  niečo  ťažkého, 
aby  sa  atlapkalo.  S polievkou  sa  pokračuje  dľa  predošlého 
spôsobu,  galantín  sa  dá  do  nádoby,  saft  naň  sa  vyleje,  na 
chladnom  mieste  sa  drž  J a dľa  potreby  z neho  krájať. 

525.  Mladé  tetrovy  na  pečenku. 

Pečenka  z odrastených  v jesení  mladých  tetrovov  je 
znamenitá ; tetrovy  očistiť,  VyÄpikovať  alcho  do  slaniny  na 
listy  pokrájanej  celkom  zakrútiť,  motúzom  obvinúť , v šaťte 
upiecť,  poriadne  pokrájať,  pŕs  a na  po  šik  rozkrájať  a na  vrch 
položiť,  saft  tmi  poliať  a hlávky  na  koniec  misy  lt  preom 
položiť. 

526.  Marin  o v au  ý tetrovec. 

Tetrovec  je  menši  druh  tetrova,  nad  očama  má  červenú 
bodku,  má  po  sebe  viac  bielych  pier  nežli  tetrov,  na  chvoste 
má  perá  skrútené  jako  kohút,  mäso  je  saftovitejšie  a s drž  uje 
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v brezových  horách,  zvi  úžte  v liptovských  okolo  Vásca. 
KeťT  človek  Im  eheo  dostať,  mnM  si  tam,,  kani  ho  sohnal, 
búdu  urobiť  a v nej  prenocovať  alebo  pred  a vitom  do  nej 
prísť,  by  ho  zastreliť  mohol.  Príprava  je  ta  istá,  čo  pri  hlu- 
eháiíovi;  na  tenŽe  spítéob  sa  pripravia  í nasledovné  jedlá: 

527.  Sulcovauý  tetroveo. 

fiSS.  F a ši  r ovaň  ý tetroveo. 

529.  Gal  an  ti  n z te  trove  a, 

530.  Jariabky  na  pečenku. 

Tento  horný  vták  nie  len  pre  svoju  krásu,  ale  aj  pre 
dobré  milso  prevyšuje  mnohých  vtákov ; prsa  z neho  sú 
biele  a i chorému  k odporúčaniu,  Ony  sa  udržiavajú  v líeSti- 
n ách  a ked  neuaidú  v zime  svoju  potravu,  živia  sa  z liesko- 
vých pukov ; ich  spev  pri  vábení  je  veľmi  ľúbežuý.  Z oškl- 
baných jariabok  vlásky  opáli!,  zaí  režírovať,  prsa  aj  stehná 
slaninkou  vyšpikovať,  dať  na  pekár  do  masti,  papierom  pri- 
kryť, často  polievať  a v šaťte  na  žlto  upiecť.  Upečené  sa  roz- 
režú, prská  od  kostí  v čulosti  zrezať,  z pnšíka  pekné  filé 
krájať  a na  vrch  položiť,  saltom  poliať,  hlávku  aj  s perím 
k prskám  položiť  u v cukru  zavárané  celé  ríbezle  osobité 
do  šálky  k ním  pridať.  Dajú  sa  upotrebiť  do  chladných  pašte- 
tok  a k rozličným  prípravám. 

531.  Sňali  ov  á sliepka  na  pečenku. 

Tento  vták  je  n nás  celkom  neznámy ; on  sa-  adržujé 
pri  vysokých  skalnatých  vrchoch  a preto  má  název  sňahová 
sliepka,  poneváč  vysoké  vrelí}  jako  jej  bydlisko  sú  najviac 
siahou!  pokryté  a aj  peria  má  viac  bieleho  než  čierneho ; 
na  spodku  sú  jej  peria  vlasom  podobné.  Ona  j c najviac 
k dostaní  u v Ty  roláku  a Stýrsku , má  mäso  veľmi  chutné, 
avšak  saí't  z kostí  je  h or  kasty  ; priprú  va  sa  celkom  tak  jako 
jariabka. 


532.  Fazán.ha  peč  en  k u pečený. 

Fazány  pochádzajú  z .Všije,  z kadial  í eh  Amoti  so  sebou 
doniesli  11a  ostrov  I ’hasis,  odkial  i svoje  meno  dosíaly  a po 
udej  Ewope  sa  rommožily,  áno  pri  dobrej  opatere  môžu  sa 
ešte  lepšie  rozmnožiť  , j ak  o k.  p,  kochinehinské  sliepky. 
Jestľi  sa  f&zán  na  slobodnom  chytí,  vtedy  je  divý,  ináčej  i 
pod  sliepkou  sa  vyliahnu  ťaztoovc  vajcia  a z týchto  pochád- 
zajú domáce,  ktorí';  sni  človekovi  aj  útulnejšie  nežli  divé. 
Mäso  z fuzáiui  je  už  podľa  chýru  znamenité  a pre  chorého 
zvláštne  zdravé.  IM  äldbání  mual  sa  pozor  dať,  aby  sa  sadlo 
nevytrhalo,  ošklbané  vlásky  sa  opália,  fazána  vypitvať,  umyť, 
slaninou  vy äpí  kovať  alebo  celkom  do  slaniny  zakrúti  f;  po- 
soliť, dať  do  pekáča,  v rúre  na  Žlto  v šaťte  odpi  í;  c t po  u pe- 
čeni rozkrájať,  prsa  z poŠika  pokrájať,  na  vreli  položiť,  saftom 
poliať  a 11c  ošklbanú  hlavu  k prsom  na  koniec  misy  položiť. 

533.  PI  u e n ý ťa  z á n s jeleň  n ý íiľi  huba  m i. 

Kozám  a ošklbať,  opáliť,  vymyť,  nechať  z vody  odtiecť  a 
handrou  poutierať ; očistené  a na  hrubé  rezaitky  pokrájané 
jelemié  huby  v masle  opariť,  masť  dolu  zredli  na  ne  naliať 
brmiátiiej  omáčky,  -spolu  svári  ŕ,  masť  z vieku  sobmi,  z citróna, 
šťavu  vy  tismi  f,  do  pary  odložiť  a pridať  obrezky  z jelenuýeh 
húb  a lampióny.  Šalôty  a zelený  pctržel  mi  drobno  pokrá- 
jať, na  mušle  upražiť,  doliať  pohár  dobrého  vina.  pridať  pár 
lížíe  omáčky,  apotu  nečinu  na  husto  vyvariť,  posoliť,,  mieša  - 
ného  korenia  pridať,  s nekoTký mi  žitkami  žaiegíľoyat,  nechať 
vystydnuť,  týmto  prichystaného  fazána  napi  nit,  niťou  soliť, 
do  slaniny  oh  rútiť,  motúzom  obvinúť,  posoliť,  v rúre  na  žlto 
upiecť,  pred  iiastolovanim  poriadne  rozkrájať,  plíícnkn  z neho 
uicdzí  prsa  usporiadať,  saltom  poliať  a prichystanú  omáčku 
osobitne  v šálke  dať  na  stoh 

534.  Filé  z ťa  z á n a s ha  š é. 

Z ťíizanovýeh  p ra  kožku  zobrať,  prsa  poriadne  od  kosiť 
vyrezať,  na  podlhovaté  kúsky  pokrájať,  nožom  rozklepať  a 
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posoliť ; j členné  huby  na  drobrio  pokrájať,  filé  do  roztrepa- 
ného  s maslom  vajca  o máčať,  pokrájanými  hubami  obsypať, 
na  vymastenú  tep  š u klásť,  mastným  papierom  zakryť  a ne- 
chá! stáť-  V žiji  sa  stehná  a kostí  z fazäna  na  brunátno 
tiparia,  potom  von  vziať,  milso  z kostí  obrezaf  a krivým  nožom 
pokrájať  ; do  nádoby,  v ktorej  sa  mäso  parilo , pridať  pár 
ližíc  múky,  to  zaliať  polievkou  a vínom  za  pohár,  kosti  po- 
tlcí  a zpátky  dať  do  omáčky,  spolu  vyvariť,  p rez  plátno  do 
nádoby  precediť,  od  jedného  boku  nechať  variť,  nečistotu 
b vrchu  zberať,  z toho  pár  ližíc  dať  do  krájaného  mäsa  a 
omáčku  na  teplo  odložiť.  Pred  nastolovanlra  prichystané 
filé  na  chytrom  ohni  odpiccf,  maet  dolu  zcediť,  z prichystanej 
omáčky  na  ne  naliať,  pár  raži  sváriť,  hašé  na  okrúhlu  misu 
do  vysoká  usporiadať,  na  to  pokláeť  filé,  eelé  saftom  poliať  a 
omáčku  dať  osobité  v šálke. 

53b.  Saliuí  z ťazáua. 

Očisteného  ťazána  slaninou  vrápikovať,  v žiji  na  mäkko 
a brunátno  upariť  a potom  von  vziať:  milso  z prs  v celo  stí 
z oboch  bokov  zrezať  j ako  i z nôh  až  po  shybadlá,  to  dať 
do  nádoby,  naň  dať  saltu  a na  teplo  odložiť.  Kosti  a iné 
Upareué  veci  z nádoby  vúu  vziať  a V mažiari  na  drobil  0 po- 
tĺcť,  dať  do  masti,  na  listy  nakrájaný  chlieb  na  žlto  upražiť, 
do  toho  dať  p otlčené  vecí,  zaliať  polievkou  a červeným  vínotn, 
nechať  spolu  rozvariť,  pre  z sito  do  nádoby  pretrieť  a nechať 
variť,  kým  n nahustil  c j ako  kaäal  Toto  dať  na  okrúhlu  misu, 
na  tenké  kúsky  pokrájané  prsia  po  vrchu  poklásť  a vôkol 
dať  vysmaženú  žemľu ; do  saftu,  v ktorom  holý  prská,  pri- 
dať za  ližiclt  br  Limitné  j omáčky,  kúsok  glásn  a citrónovej 
Stavy,  to  na  chytrom  ohni  sváriť  a týmto  predošlé  dľa  po- 
treby poliať. 

53G.  Sa  1mi  z fazána  s j el  e n n ý m í huba  m L 

lľazái]  sa  prichystá  dľa  predošlého  spôsobu;  po  upareni 
prsia  z neho  zobrať,  na  podlhovaté  kúsky  nie  veľmi  na  tenko 
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pokrájať,  očistené  j denné  huby  a vínom  a glásom  Upariť, 
nechať  vystydmtť,  na  štyrouhlaté  kúsky  pokrájať,  do  prichy- 
staných prft  nožom  priekom  zarezať , do  zárezu  p liehy  Stan  é 
huby  v ätyry  rad  v popehaf  a dať  11a  tepšu.  Do  saťtu,  kde  sa 
jeleuné  huby  parity,  pridať  pár  ližíc  brunátnej  omáčky  a 
citrónovej  šťavy,  to  na  filé  vyliať  a zakryté  na  teplom  nechať 
stáť-  Salrnj  dať  na  misu,  na  to  pekne  pokláaf  filé,  pooatalé 
huby  do  omáčky  na  rezauky  pokrájať,  doň  citrónovú  šťavu 
vytlačiť,  týmto  predošlé  po  vrchu  poliať  a vôkol  dať  vysma- 
ženú žemľu. 

537,  Salmi  z ťazáua  s rižkašovými  paštečky. 

Pozostalé  salmi  s bnmáruou  omáčkou  rozmiešať,  sváriť, 
na*  teplo  odložiť,  d ľa  č.  197  paštečky  prichystaj  vysmažiť, 
so  salmi  naplniť,  fazánové  filé  na  vrch  pokláaf,  glásom  po- 
liať a horúce  dať  na  stôl.  Na  ten  ž e spôsob  sa  pripraví  i na- 
sledovné jedlo  r 

533.  Žemľové  paštečky  (č.  199,)  s fa  z á novým 
salmi  pl  n en  é. 

539.  Fassán  s parenou  kapustou. 

Prichystaného  ťazána  zašpajdlovat,  slaninou  vy  Spi  kovať, 
posoliť  a v rúre  z poly  odpieeť:  slaniny  na  veľké  škvarky 
pokrájať  do  nádoby,  v tejto  pokrájanú  cibuľu  na  žltobninátno 
upražiť,  múkou  posypať  a smotánkou  rozpustiť,  do  toho  dať 
fasána,  posoliť,  povoľne  nechať  spolu  variť,  pred  nasledo- 
vaním fazáua  rozkrojiť,  na  misu  dať  kapustu  a po  vrchu  ka- 
pusty poriadne  fazáua  p o klásť. 

540,  Fazán  na  chladnú  peč  en  k u. 

Očistených  fazánov  zašpajdlovaf,  slaninou  vyšpikovaf, 
dať  do  pekáča,  pomasteným  papierom  zakryť,  v rúre  na  žlto 
upiecť,  nechať  vystydnuť,  poriadne  pokrájaj  stehná  a chrbát 
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□ä  spodok  misy  ukladať,  na  pošil;  krájané  prsá  po  yrclm  roz- 
ložiť, hlavu  dať  k prsom,  mäsového  silicu  na  tri  ulily  nakrá- 
jať. odpadnuté  kúsky  na  drobí  10  posotili,  ukulo  Ihzáim  ob- 
ložiť a k večeri  na  chladno  dať. 

54-1 . Š r y r o o v a n ý ťa  z ä n v a špiku. 

b'azán  sa  prichystá  dľa  predošlého  spôsobu,  kožku  z 
pŕs  zobrať  a tieto  na  pekné  kúsky  pokrájať,  čistú  ŕurnm  do 
rado  zapraviť,  do  nej  naliať  aspikti  oa  pol  druhu  prsta  zvýše 
a nechať  stuhnúť.  Uvarenej  Sov drv  na  listy  nakrájať,  na 
okrúhlo  vydlabať,  týmto  na  pol  prsta  od  bokov  formy  vôkol 
veniec  urobiť.  aepikom  pokvapkať  a nechať  stuhnúť;  do 
prostriedku  sa  pokladu  bicie  kúsky  z fa&anovýdi  pre,  to 
aspikom  t rodín  poliať,  nediať  stuhnúť  a po  stuhnutí  ftmmi 
doplniť.  Pred  nastolovamin  fnnnu  oiuočiť  do  letnej  vedy, 
na  misu  vyvrátiť  a s vykrájauým  aspiknin  do  okola  obložiť. 

542.  P^azáii  s pomarančovou  omáčkou  za- 
p r a v e n ý. 

Očisteného  ťassána  zatresirovať  a slaninou  vyépikovať ; 
do  nádoby  nakrájať  na  listy  slaniny,  mi  to  dať  na  rezai iky 
pokrájanej  cibule,  mrkvy,  petrželu  a paštrnáku,  pridať  celé 
korenie  a Urebičky,  do  tolioto  dať  iázána,  podliať  vínom  a na 
žlto  bmnát  no  upariť.  • Po  uparení  vez  ne  sa  f&zán  von  a dá 
sa  do  inej  nádoby,  naň  sa  naleje  pár  ližie  saftu  a odloží  sa 
na  teplo.  Do  žija  duť  pár  ližíe  nuiky,  rozmiešať,  zaliať  po- 
lievkou a vínom  za  pohár,  s kôrkami  z pomaranča  obkrá- 
janými  nechať  variť,  prez  Čisté  plátno  do  nádoby  precediť, 
od  jedného  boku  nechať  variť  a nečistotu  z vrčím  zberať, 
aby  omáčka  bola  čisto  žltobru nútim.  Do  tejto  dá  sa 
fazán  a nechá  sa  spolu  sváriť,  na  pomerané!  obrajbaný  kus 
cukru  dá  na  do  omáčky  j ako  i pomer  aučová  šťava,  pred  na- 
stoltlvaiiiin  ťazána  pokrájať,  poriadne  na  misu  p o klásť,  [írska 
dať  na  vreli,  do  omáčky  z pol  citróna  š tav  n vytlačiť,  trochu 
posoliť  a kyslasto-sladkú  omáčku  prez  sitko  na  peč eriku  pre- 
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cediť.  Pri  zaprú vaní  je  najlepší  ten  spfisob,  že  hu  pcčénka 
najprv  u parí,  a pokrájaná  dá  sa  do  omáčky. 

543.  Jarabie  c na  pcčeuku  pečené. 

P u liiia  jarab ieu  je  známa  v každom  okolí  a mohla  by  sa 
lepšie  súžitkovať,  keby  sa  veľmi  nelovilo  za  ňou.  Ona  sa  clá 
aj  ‘udomácniť,  poneváč  jarabičie  vajcia  vylmlinú  áa  i pAd 
sliepkou  a mkdistka  tak  chodia  za  sliepkou  jako  kurence. 
K príprave  tohoto  jedla  je  potrebné  j arabioe  ošklbať,  vlásky 
55  nich  opáliť,  vypitvať,  vymyť,  zaáp&jdlovať,  slaninou  vyjpi- 
kovať,  i) osoliť,  dať  na  masť  do  pekáča,  papierom  zakryť, 
v rúre  nechať  upiecť  a p n tom  často  oblievať,  aby  satrovité 
boly.  Pred  1 1 autov  an  im  stehná  odrezať,  prsu  z oboch  strán 
od  kostí  v oeloati  odrezať,  íložky  a chrbát  na  dlhu  misiu  po- 
klásf,  prská  z pošib  a na  kúsky  pokrájať  a po  vrchu  rozložiť. 
Do  saďn.  v ktorom  sa  jarabice  piekly,  pridať  pár  liate  smo- 
tánky a trochu  bnmátnej  omáčky , to  na  chytrom  ohni  spolu 
sváriť  a prez  sitko  na  pečenkn  precediť, 

544.  Filé  z mladých  jarabie. 

Z očistených  jarabie  kožku  zvliecť,  prská  z oboch  bo- 
kov od  kostí  vyrezať,  vrel  min  Čiastku  prs  pri  krídelku  nožom 
rozklepať  a spodní ll  čiastku  v celosti  nechať,  zo  stelúcu  od 
shýbadla  kosť  vybrať,  fo  nožom  rozklepať,  celé  posoliť,  s 
miešaným  korením  posypať,  do  čerstvého  rozpusteného  musia 
omáčať,  na  tepú  u klásť  a papierom  zakryť.  Do  nádoby  sa 
založí  žij,  poodpadiuié  kosti  sa  pridajú  a to  sa  nechá  na  žlto- 
bruuátno  upatif,  do  toho  pridať  za  ližicu  múky  a za  pohár 
vina.  o sta  t nie  polievkou  doliať,  nechať  dohre  vyvariť,  p rez 
plátno  do  nádoby  precediť,  od  jedného  bokn  nechať  variť, 
nečistotu  z vrchu  zberať  a tak  hľadel,  aby  omáčka  ani  riedka 
ani  hustá  nebola.  Do  omáčky  Sa  Vytlačí  citrónová  šťava, 
omáčku  do  paty  odložiť,  prichystané  liié  na  chytrom  ohni 
odpleef,  masť  dolu  zcedif,  na  ne  dať  pár  ližío  omáčky, 
spolu  nechať  sváriť,  na  misu  poriadne  poukladať  a omáčkou 
poliať. 


545,  Filé  z mladých  jarabte  so  šampiónmi. 

Všetko  Ba  pripraví  dľa  predošlého  spôsobu;  keď  sú  filé 
na  mise  pohladené,  dajú  sa  na  vrch  pod  é.  122  prichystané 
šampión  j a to  sa  omáčkou  obleje. 

546.  Filé  z mladých  jarabte  s j o lonu  ý m i hu* 
b a mi  a s r a g;  o. 

I toto  jedlo  sa  prichystá,  dľa  predošlého  spôsobu  ; filé 
pokladu  sa  na  misu,  pod  č,  126  prichystané  jelenné  huby  s 
rago  dajú  sa  do  postriedku  a to  sa  poleje  omáčkou.  Dľa  to* 
hože  spôsobu  sa  prichystajú  i nasledovné  jedlá : 

547,  Salmi  e jarabte.  (Dľa  é,  535.) 

548.  Rižkašové  paštečky  plnené  eo  salmi  z ja- 

rabie. (Dľa  é,  197.) 

549.  Parená  kapusta  s jarabiciami,  (Dľa  é.  639) 

550.  Jarabí oe  na  chladnú  peč. enku.  (Dľa  é.  540.) 
561.  Štyrcované  jarabice  v aspiku.  (Dľa  č.  54L) 

552.  Jarabí  c e s pareným  kéloro. 

Očistené  jarabice  slaninou  vyäpikovať  alebo  celkom  do 
slaniny  okrútif  a v poly  odpi wť ; potrebný  počet  kelových 
hlávok  očistiť,  vymyť,  vo  vode  obariť,  do  studenej  vody  vy- 
brať a medzi  rukami  vytlačiť.  Na  listy  pokrájanej  slaniny 
po  celom  dne  rozložiť,  na  ňu  kél  poklásf,  posoliť,  majoránom 
posypať,  na  žlto  uparif,  po  uparení  hlávky  na  križaJky  po- 
krájať a zpátky  dať  do  nádoby,  na  to  dať  odpečené  jarabice 
a na  ne  krížniky  kélu.  Do  inej  nádoby  dá  sa  kus  masla,  v 
ňom  ženilo vé  omrviny  na  žlto  upražiť,  polievkou  zaliať,  ne- 
chať sváriť,  posoliť,  pridať  celé  korenie,  to  vyliať  na  kél  a 
povoľne  nechať  variť.  Pred  nastolovauím  poriadne  sa  ukladic 
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kél  Da  misu,  pokrájané  jarabice  prlndíi  na  vrch  a polejú  aa 
tým  eaftonj,  v ktorom  ea  bol 7 piekly, 

553.  P e £ e n ý horní  Snop  f. 

Horní  ánepf  prislúcha  k tým  vtákom , ktoré  v jaseni 
odoberajú  sa  (To  teplejších  krajov ; 011y  sň  síce  v jeseni  lep- 
šie nežli  z jarý,  ale  na  jar  m pre  svoju  zriedkavosť  vzác- 
nejšie. Z ošklbaného  Ŕnepta  vlásky  opáliť,  Šrevka  von  vy- 
brať, žalúdok  rozrezať  a očistený  dať  ku  črevám.  Kus  sla- 
niny, cibule  a zeleného  petržlenu  na  drobno  posekať,  posoliť 
a upražiť,  pridať  trochu  červeného  vína  a so  žitkom  roz- 
miešať. Na  listy  pokrájanú  žemľu  na  okrúhlo  vydlabať,  v 
masle  na  žlto  v v praží  ť a spolu  na  teplo  odložiť.  Zo  šnepŕa 
nôžky  pod  prsia  vtlačiť,  pysk  p rez  stehná  prepchať,  vyšpi- 
kovaí  alebo  celkom  do  slaniny  okriitiť,  posoliť,  dať  do  pekáča 
na  masť  a v rúre  na  žlto  od  piecť.  Potom  sa  hlava  odreže, 
tak  tiež  stehná  azobydvoch  bokov  mäso  z pŕs,  kúsky  poklásf 
na  mi  EU,  prská  Z pošika  krájať  a položiť  na  vreli,  hlavu  S 
pyskom  dať  k praom  11a  koniec  misy,  prichystané  črevká  na 
žemľu  usporiadať,  vôkol  misy  poklásť  a celé  saftom  poliať. 

554.  Sal  m i z hôrni  eh  o ž n e p f a. 

Z očisteného  šnepfa  črevká  vybrať,  11a  drobilo  posekať 
ho  slaninou,  A flintami  a zeleným  petržlenom,  posolí  f,  v ná- 
dobe upražiť,  červeným  vínom  podliať,  sváriť,  so  žitkom  za- 
legirovaf  a 11a  teplo  odložiť.  Vyšpikovaného  änepťa  s te- 
laciia  mäsom  v žiji  na  žltobritnátno  uparif,  po  uparcní  šiiepťa 
von  vziať,  prská  a stehná  dolu  zrezať  a dať  do  nádoby,  pri- 
dať pár  läžíe  saftu,  trochu  biunátuej  omáčky  a z divočiny 
prichystaného  glásu,  to  dať  do  pary,  kde  sa  šnepf  paril,  po 
iíparem  vyňať  i s kosťami  do  mažiar  a,  všetko  spolu  na  dro- 
bilo potlcf,  chleba  v masti  na  žlto  upražiť  a do  roh  o to  dať 
potlčené.  polievkou  n červeným  vínom  zaliať,  nechať  dobrr 
rozvariť,  do  nádoby  prez  sito  pretrieť  a na  teplo  odložiť,  Hol 
flinta  reisu  vo  vode  obariť,  premyť,  claf  do  uádoby,  posoliť, 
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pridať  kus  čerstvého  masla  a brehí  tkaini  épikovanú  oibuľn, 
podliať  polievky,  na  sypkú  upurif.  pred  naafolovmúm  rižkašu 
do  vymasteného  rúfu  dať,  varechou  zatlačiť,  na  misu  vyvrátiť, 
do  prostriedku  daf  sal  mi,  na  to  na  kúsky  pokrájané  praku, 
na  rižkašu  sa  dajú  na  upraženej  žemli  prichystané  érevkál,  to 
saftoiu  polial  hlavo  na  átvoro  rozkrojiť  a na  vreli  položil 

555.  Horu  i e Snepfy  plnené  s j el  e oným  i hubami. 

Očistené  jeleiiné  huby  okrúžlif,  v masti  upariť,  masť  dolu 
z cediť,  pridať  pár  ližie  hraná  tu  ej  omáčky,  z divočiny  prichy- 
staného gláen  a citrottovej  Šťavy,  to  spolu  sváriť  a odložiť  do 
pary.  Zo  Šnepfov  Crevká  vybrať,  k nim  nakrájať  slaniny, 
očistené  Saloty,  zelený  petržel  a odpadky  z húb,  to  spolu  na 
drobno  posekať,  dať  dn  nádoby*  pridať  miešané  korenie,  po- 
soliť a ožiariť,  s pár  žitkami  zalegiTOvaf,  týmto  ŕaepfy  na- 
plniť, niťou  sošif.  do  slaniny  okrúfiť,  ]iysk  p rez  stehná  pre- 
pchať, posoliť,  dať  do  pekáča,  papierom  zakryť,  v rúre  na 
žlto  upiecť,  pred  nastolovaníiu  poriadne  pokrájať , na  dlhú 
misu  poklásť,  prichystané  huby  dať  na  vrch,  to  šaftoiu  polial 
a na  koniec  misy  dať  hlavu. 

B)  Čiastka.. 

0 (f  oj  stenu  Čvilotách.  pre  polkách,  divých  kačiciach*  divých 
husoch  a tuzoku. 

556.  G-  o j z c r š n e p f n a p e č b n k n. 

Tieto  Šnepfy  sú  o mnoho  vitfňie  neži  í hor  nie,  mäso  z 
nich  je  tvrdšie,  zdržujú  sa  po  veľký id i pustatinách  okolo  mo- 
čiarov a na  lúkach,  v jeseni  sa  po  hrdlách  spolu  nachádzajú 
a pre  svoju  obozretnosť  sú  veľmi  ťažko  k dolapeniu.  Z oškl- 
baného gojzera  vlásky  opá  lií.  z neho  ére v ká  vyhrať,  so  sla- 
ninkou, cibuľou  a zeleným  petržlenom  posekať,  jako  horuieho 
Štiepia  prieliv  stať,  výžpi  kovať,  pysky  prez  stehná  prepchať, 
dať  do  pekáča,  posoliť  a v rúre  upiecť.  Ažby  mäso  z neho 
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tvrdé  bolo,  daf  do  nádoby,  pridal  šaftú  a páľ  lížte  smotánky, 
v tom  zakiyté  nechať  pani,  pokrájať,  na  dlhú  iipiiäu  poklásť, 
rozkrájam.;  p raka  dať  na  vreli  a pridať  hlavu,  saftom  poliať  a 
prichystané  drievka  mi  vysmaž  emí  žemľu  vôkol  poklást 

55í.  Šálmi  x gtifzéi*  v rei^dvóm  ráie. 

Vo  všetkom  sa  pokr^uje  dľa  C,  554,  prichystanú  ríž- 
kašn  dať  na  ätyryuhlatô  nosa,  z nej  látriiŕobiľ,  do  prostriedku 
dať  sal  mi,  prská  na  tenké  filé  pokrájať  a po  vrchu  p 0 klásť, 
hlavu  na  stvore  rozkrojiť  a tak  položiť,  aby  pysk  do  kaž- 
dého uhlu  prišiel,  qžíareiié  črevkú  daf  na  žemľu,  týmto  vô- 
kol obložiť  rlžkaáu  a safunn  poliať, 

558.  < • vikoty  ua  pečeň  ku. 

Č vi  kóty,  piskoty,  drozdy  a kochláée  živia  sa  % borie- 
vok ; medzi  prskotou  a čvi kotou  je  ten  rozdiel,  že  je  pustota 
trochu  vätňía : čvikota  má  celkom  bi  d e pene  na  bruchu  a má 
čierne  nohy,  kdežto  prakota  je  jarabá  a má  žlté  nohy,  lepšie 
mäso  je  ovSern  z úvikoty.  Istý  počet  évíkôt  ošklbať,  kožu  z 
hlavy  zliiplť,  oči  vylúpať,  vlásky  opáliť,  celú  umyť  a nôžky 
praž  hlavu  prepchať,  Žeiule  a slanina  pokrájajú  sa  ua  listy 
rovnakej  veľkosti,  na  drevený  špajdlik  zap ohnúť  žemľu,  po- 
tom slaninu,  za  tým  evikotn.  zase  slaninu  a žemľu,  týmto 
spôsobom  tak  (lllio  pokračovať,  dokiaľ  stačí ; celé  posoliť,  dať 
na  masť  do  pekáča  a na  žlto  odpieet  pred  nastoľovaním  ma- 
sťou poliať,  že  tufovými  mmuami  posypať,  nechať  pri  piecť, 
obaacli  z raž  nika  na  dlhú  misu  zošuchnúť  a celé  saftom 
poliať. 

559.  Plnené  úvikoty  na  pečenku. 

Z čisto  umytých  cvikol  firevká  vybrať  a žalúdok  od- 
ložil; slaninu,  cibuľu  a zelený  peiižel  spolu  s ŕrevkami  po- 
sekať,  posoliť,  ua  ohni  upražiť,  pridať  žcmľových  inrvín,  za 
lížicil  bľUllátnej  omáčky  a trochu  polievky,  to  sváriť,  s pár 


226 


žitkami  zalegirovať,  nediať  vystydniiť,  týmto  Čvikoty  naplniť, 
niťou  soi-nť,  zo  žemľou  i slaninou  na  ražní  k sopeknúť,  posoliť 
a v rúre  upiecť,  ťred  nas  rolovaním  pomastiť,  zem  Ílovými  mr- 
vínami  posypať,  dať  na  dlhú  misu  a saltom  poliať, 

560,  ô vi  kóty  na  iný  spôsob  pečené. 

2 umytých  Čvibot  črevká  povyberať  na  tablu,  k ním  po- 
sekať  slaniny,  cibule  a zeleného  petržlenu,  to  dať  (lo  nádoby,  , 
posoliť,  na  ohni  upražiť,  k tomu  dať  žemľových  m r vín,  to  po- 
lievkou rozpustiť  pridať  z divočiny  glá&u  a na  teplo  odložiť. 
Nôžky  pri  eliybadle  sa  sobmi  a na  kríž  preš?  oči  súpelmú, 
Slanina  sa  na  také  listy  pokrája,  aby  siahala  cez  celé  prská 
až  ku  stehienkam ; na  ražeň  sa  sopehne  táto  slanina , potom 
sa  dá  žemľa,  uu  to  prinde  Čvikota ; to  posoliť,  dať  do  pekáča 
a na  žlto  odpiecť.  Pred  nastolil  v n u im  sa  pomastia,  želllľo- 
vými  mrvili ami  posypú  a dajii  sa  zpútky  do  rúry,  aby  sa  pri- 
piekly,  konečne  dajú  sa  na  misu.  So  žemľou  prichystané 
listy  na  chytrom  masle  na  žlto  upražiť,  na  žemľu  prichystaná 
drievka  poklásf  a vôkol  obložiť,  v tej  masti  p o obracať  okru- 
žlcnc  krumple  a pridať  k jedlu. 

561.  Ko tletkv  z čvikot* 

»í 

2 Évikot  Črevá  vybrať  a prichystať  dľa  predošlého 
predpisu;  stehienku  a pr&ká  z oboch  strán  vyrezať,  kosť 
pri  prsiach  na  rovuo  usporiadať,  vreknitL  čiastku  mäsa 
nožom  rozklepať  u spodniu  k stehienku  pridať,  kôstku  zo 
stehienka  od  shybadla  von  vziať  a s tým  kúskom  spolu  spojiť, 
nôžku  k m Lisu  skrútiť,  oboje  posoliť  a trochu  tlčeným  korením 
posypať,  NekoFko  žĺtkov  saroztrepe  s rozpusteným  čerstvým 
maslom,  do  toho  sa  pripravené  čvikoty  o máčajú,  žemľovými 
mr vinami  obsypú  a ukladajú  sa  do  rozpusteného  masla  na 
tep  í r : hlávky  sa  tiež  tak  prichystajú.  To  všetko  sa  za  pár 
minút  na  obe  strany  odpi*  čie  a ukludie  sa  uu  misu.  Najprv 
sa  dá  kotletka  z krídelka-,  k tomu  na  žemli  prichystané  c rev  ká, 
zase  kotletka  zo  stehienka,  potom  žemľa  a tak  sa  pokračuje, 
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kým  všetko  stačí;  prichystané  hlávky  daj ú sa  vôkol,  tieto 
rozpusteným  glásom  poliaf  a jedlo  dať  horúce  na  stôl.  Po- 
dobne sa  pripravia  i nasledovná  jedlá  : 

563.  Kotletky  na  iný  sp  osoh  s rago  (č.  122.) 

563.  Z čvikôt  kotletky  b rago  z jelenných  húb 

(č."  1 26.) 


564.  Solmi  7,  čvikôt  v krtimpl  o vom  ráfe. 

Ku  salmi  sú  zvláštne  dohrá  kochláče  alebo  drozdy ; 
tieto  očistené  dať  do  Žija,  pridať  k ním  pozostalej  pečônky 
a nechať  na  brunátno  n pariť.  Po  up&renl  vtáčky  von  vybrať, 
prská  von  vy  krájať  a dať  do  nádoby,  pridať  pár  ližie  z bru- 
nátneko  saltu  a kus  gláau  x divočiny,  to  zakryté  odložiť, 
ostatní  e ale  v mažiari  na  drohuo  p o tiet,  dať  do  masti  i s upra- 
ženým chlebom,  polievkou  a červeným  vínom  zaliať,  nechať 
spolu  dobre  vyvariť,  prez  sito  do  nádoby  pretrieť,  posoliť  a 
na  horúce  miesto  odložiť.  Očistená  krumple  pokrájajú  sa  na 
krížniky,  v masle  sa  usmaží  na  drobná  pokrájaná  cibuľa, 
k tomu  pridať  krumple,  posoliť  a pridať  pár  ližie  smotánky, 
z týchto  urobiť  ráf  na  okrúhlu  mien,  sal  m i sa  dajú  do  pro- 
striedku, prská  na  vrch  a to  safťom  poliať. 

565.  Štyreovaňé  salmi  z čvikôt. 

Z očistených  čvikôt  prsa  povykrajovať,  kožku  dolu 
zvliecť  a slaninou  vyäpikovať.  Do  nádoby  sa  založí  žij,  do 
toho  dať  kosti  a na  kúsky  posekaný  zajačí  predok,  to  nechať 
na  brunátno  uparit,  po  uparení  vybrať  prská  do  nádoby,  na 
ne  dat  brimátnej  omáčky  a z divočiny  glási.i,  to  dľa  potreby 
posoliť,  zakryté  nechať  povoľne  variť  a na  teplé  miesto  od- 
ložiť, Kosti  sa  v mažiari  na  drobilo  potlM,  chlieb  sa  v masti 
upraží,  k tomnto  sa  pridá  potlčenč,  to  polievkou  a červeným 
vínom  zaliať,  spolu  ílobrc  nechať  rozvariť,  prez  sito  pretrieť 
do  nádoby,  posoliť,  doň  áest  žĺtkov  jedon  po  druhom  zamie- 
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šať,  okrúhly  ráf  vymastiť,  vyrezaný  a pomastený  papier  dať 
na  dno,  aalňii  daf  do  neho  a položiť  do  pary,  pri  čom  sa  ne- 
zakryje eelkom  pokrievkou ; na  pokrievku  dá  sa  oliňa  a 
nechá  sa  pomály  za  lioditiu  variť.  Pred  nastolovaním  vy- 
vráti sa  farma  na  okrúhlu  misu,  papier  sa  dolu  vezne,  prská 
aa  na  vreli  pokladá  a omáčkou  polejú,  ua  listy  pokrájaná 
žemľa  sa  okrúžli,  po  nej  sa  urobia  žliabky,  v masle  sa  ua 
žlto  upraží  a pop  eh  á sa  vôkol  do  salini. 

56  f>.  Krumplové  so  salnii  plnené  pažtečky. 

Pozostalé  šálmi  s omáčkou  rozpustiť,  sváriť  a dať  na 
teplo ; k čvikôt  prsia  slaninkou  vvápikovaf,  posoliť  a v sla- 
nine tipariť.  Po  upareni  vyl  jer  ú sa  do  inej  nárlohv,  pridaf 
pár  ližíc  bntiiátuej  omáčky  a kus  glásu,  to  spolu  sváriť  a tia 
teplo  odložiť,  I>Fa  č.  108  urobiť  krumplové  paSteftkv,  predo- 
šlým Ich  naplniť,  prská  na  vrdi  polílásť  a omáčkou  poliať, 

567.  Na  chladno  prichystané  č vi  kóty. 

Potrebný  počuť  čviknt  sa  očistí,  riern  eelô  v iíom  na 
žlto  nparif.  po  u pármi  i von  vsi  a f,  prská  v eelosti  povyrezá- 
vať, odrezať  hlávky  a nôžky  pri  síry  ba  dl  ách,  ua  chladno  od- 
ložiť. kosti  v mažiari  potlcť,  chlieb  v masti  na  žlto  vypražii 
tlčeiié  k tomuto  pridať,  polievkou  a červeným  vínom  zaliaf 
a nechať  variť  na  husté,  prez  sito  do  nádoby  pretrieť,  mä- 
sovým aidcom  rozpustiť,  posoliť,  pridať  trochu  miešaného  ko- 
renia a na  chladnom  miešať,  aby  stuhlo.  Týmto  prská  na- 
plniť, nožom  uhladiť  a na  chladnom  mieste  nechať  stáť.  Do 
nádoby  dá  sa  kus  Čerstvého  masla  a za  Iížírii  múky,  to  za- 
liať aspikoni  a nechať  sváriť,  do  nádoby  dať  trochu  octu:  doň 
dať  kuraciu  krv  á to  spolu  IfoifcSát,  pod  ustavičným  triiesaiiím 
do  omáčky  zlievať,  potom  prez  sitko  do  čistej  nádoby  pre- 
cediť a na  chladnom  miešať,  kým  nezačne  liusttmf.  Ďo  tu- 
ho tn  prichystaná  prská  omáčat'.  na  plech  klásť  n na  studené 
miesto  odložiť:  hlávky  tiež  ouiočif,  nôžky  prez  oči  ua  kríž 
prepchať  a ua  stranu  odložiť.  l)o  širokej  nádoby  naleje  sa 
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aspiku  na  prst  zvýäc  a nechá  sa  dobre  stuhimť ; po  ňom 
prská  porozkladať,  aby  inaly  d osí  miesta.  Každý  kúsok 
s asp  ikona  vykroj  i f a ked  sú  už  porozkladané  kúsky,  každý 
aspikom  po  pntllie v af,  aby  sa  spolu  držalo,  a to  nechať  st  uhnú  t. 
Pred  Dustolovaiiím  tenký  nôž  n morí f do  letnej  vody  a koncom 
ležiace  prská  vyrezať,  pri  čom  sa  ruka  nesmie  triasť,  Jesliby 
to  od  ruky  neisto,  tej  istej  veľkosti  vypi  (.‘bo  radlo  do  letnej 
vody  omoéif,  nim  vyrezať  prská  a na  okrúhlu  misu  klásť ; 
prichystané  hlávky  k prsom  popekaf,  aspiku  na  tri  uhly  vy- 
rezať a vôkol  obložiť.  Toto  jedlo  dáva  sa  na  obed  po  po- 
lievke na  a sieť  í u,  alebo  na  večeru. 

568.  Š ty  r c o v a ti  é Č v i b 0 1 y v a e p i k n. 

Do  čistej  fumiy  naliať  na  pol  druha  prsta  z vyše  a špiku, 
zapraviť  do  ľadu  a nechať  stuhnúť ; zo  Sovdry  nakrájať  tenké 
kúsky  a na  pol  prsta  od  bokov  ťiirniy  do  venca  poklásť;  z 
upečenej  jukbice  prská  vyrezať,  na  kúsky  pokrájať  a vedľa 
áovdry  vôkol  poklásť;  prichystané  prská  z čvikof  sa  pri- 
pravia úľa  zvýš  menovaného  spôsobu,  I >o  prostriedku  do 
formy  naleje  Sa  trochu  uapikli.  nechá  sa  stúh  núť  a zase  sa 
naleje,  aby  celkom  zakryté  bolo ; to  nechal  stuhnúť,  doplniť 
prskanú  až  do  vrchu  a ostatnie  aspikom  doliať,  nechať  sfcuh- 
r núť,  pred  iiastolovaním  farmu  do  letnej  vody  omoftíf,  na  misu 
vyvrátiť  a vôkol  aspikom  obložiť. 


5GÍK  Prepol  k y na  pečeň  k u. 

Potrebný  počeť  prepelíc  ošklbať,  vlásky  opáliť,  vypit- 
vať, vymyť,  z vody  vytlačiť  a posoliť.  Slaniny  sa  nakrája  na 
tak  dlhé  a široké  liaty,  že  sa  môže  doň  prepelka  zakrútiť;  za- 
krútenú niťou  uviazať,  na  drevený  ražuik  sopehmiť,  dať  Ho  pe- 
kára a v rrire  upiecť.  Pred  n a stolovaní  m niť  dolu  so  hrať, 
pečenku  na  misu  poklásť  a saftom  poliať. 
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570.  Prepelky  s polentou  na  taljaneký  apôsob. 

Prepelky  a a prichystajú  a upečú  člla  predošlého  spô- 
sobu ; do  nádoby  o cedí  t bielej  polievky  asi  na  tri  žajdlfícy, 
pridať  i j fanta  čerstvého  masla,  to  posoliť  a doň  zavariť  pod 
ustavičným  miešaním  pol  funia  polenty  (polenta  j c zomletú 
kukurica  jako  drobný  gris  a z Italije  sa  dováža;)  to  zakryté 
nechať  na  malom  ohni  pariť  a často  miešať.  Pred  nastolo- 
vaním  zamieša  esa  do  polenty  i/4  funia  rozmrveného  p ar  mazali - 
skélio  syru,  to  dal  na  misu , urobiť  z nebo  ráf,  prepelky 
prindú  do  prostriedku  a polejú  sa  saltom. 

571,  Prepelky  na  jágerský  spôsob. 

Celkom  prichystané  prepelky  posoliť,  na  drobno  po- 
krájané šaloíky,  zelený  petržel  a šarapíony  v masle  upražiť, 
masť  z nich  z cedí  ŕ,  na  to  dať  brunátnej  omáčky  a za  pohár 
červeného  vlna,  nechať  spolu  povoľne  variť,  prepelky  na  misu 
poklágť  a omáčku  na  ne  precediť, 

572.  Prepelky  s reisoui  parené. 

Prichystané  prepelky  pospajdlov&f  a zasoliť;  do  nádoby 
nakrájať  slaniny  na  listy,  tieto  po  dne  rozložiť,  tak  tiež  do 
tej  ž e nádoby  na  rezanky  pokrájať  cibule,  mrkvy,  petrželu  a 
paštrnáku,  pridať  zrnká  celého  korenia,  ua  to  prepelky  po- 
klásť  a na  žlto  upariť,  Y o vode  sa  obarí  pol  fanta  reisu,  vy- 
lial na  sito,  premyť  studenou  vodou,  mäkké  prepelky  vybrať 
do  nádoby,  naliať  na  ne  saftu  a zakryté  odložil  na  teplo.  Do 
toho,  kde  sa  prepelky  parity,  dať  rcisn,  posoliť,  polievkou 
doliať,  nechať  na  sypko  a mäkko  upariť,  prská  a stehienka  z 
prepol  ôk  vyrezať,  prská  na  dvoje  rozkrojiť  a klásť  na  dno 
vymastenej  furmy,  nn  to  dať  rižkaäe  h zas  prepelíc,  takto  po- 
kračovať kým  sa  farma  doplní,  dať  do  pary,  hlávky  z nich  v 
masle  poobálať,  žemľovými  mr vinami  obsypať  a v rúre  na  žlto 
odpiect,  lJrcd  nastolovanim  vyvráti  sa  z furmy  na  okrúhlu 
misu,  rozpusteným  glásom  po  vrchu  poliať  a hlávky  dať  vôkol 
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578.  Prepelky  e o žltou  kašou  parené. 

Prepol  ky  sa  na  ten  istý  spôsob  prichystajú  a upaiia. 
Žltá  kaša  sa  očisti,  vo  viac  vodách  v v myje,  potom  obariť, 
vyliať  na  sito,  premyť  studenou  vodou,  prcpclkv  vybrať  do 
nádoby,  obliať  aaftom,  zakryté  na  teplo  odložiť,  do  toho  dať 
žltli  kašu,  polievknn  podliať,  posoliť,  nechať  na  sypkú  llpariť, 
do  funny  usporiadať  a so  všetkým  pokračovať  d ľa  predošlého 
predpisu. 

574.  Prepelky  s krumple  vým  b i e r é. 

Prepelky  na  predošlý  spôsob  prichystať ; prská  slaninou 
vyšpikovať,  na  žlto  uparif,  v saftc  na  teple  nechať  stáť,  su- 
rové krumple  v slanej  vode  uvariť,  horúco  próz  sito  pretrieť 
do  nádoby,  pridať  kus  čerstvého  masla  a tlčený  muškátový 
orech,  to  s mliekom  rozpustiť  a na  ohni  miešať,  aby  dobre 
husté  bolo.  To  sa  dá  na  okrúhlu  misu,  na  dvoje  rozkrojené 
prepelky  na  vrch  poklásf,  aaftom  poliať  a vôkol  dať  vysma- 
ženú žemľu. 

575.  Prepclky  s miešanými  zelenými  veoiui 
p r i p r a v e n é. 

K pripraveniu  tohoto  jedla  musia  sa  zelené  veci  pri- 
chystať, mrkvu  Jia  tenké  rezanky  pokrájať,  do  nádoby  dať 
kus  masla,  v ňom  pefržel  a mrkvu  na  ni&kko  uparif,  pridať 
trochu  múky,  posoliť,  polievkou  podliať,  cukru  pridať  u ne- 
chať pomálv  variť.  Kaleráb  okrúhlym  želiezkom  vydlabať, 
v slanej  vode  uvariť,  odcedif  a daí  do  nádoby,  pridať  pár 
ližíc  omáčky,  posoliť,  dodať  cukru  a nechať  variť.  Zelenú 
fazuľu  na  dlho  a tenko  krájať,  v slanej  vode  povariť,  odeedíf, 
premyť,  dať  do  nádoby,  doliať  trochu  bielej  omáčky,  posoliť, 
pridať  cukru  a nechať  variť.  Pár  kelových  hlávok  v slanej 
vode  obviniť,  dať  do  studenej  vody,  vytlačiť  a v ži  j i uparif. 
Pred  nastolovaním  pri  chystané  zelené  veci  dajú  sa  na  misu 
na  š ty  ry  čiastky  a síce  každé  osobité ; najprv  mrkva,  pri 
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nej  kaleráb,  Jalej  zelená  fazuľa  a potom  kél.  čo  všetko  ne- 
smie by  f riedke.  Prichystané  p repci  k v rozkroja  sa  p rez 
poly,  pokladá  sa  on  vreli  rak,  aby  okolo  krajov  patrné  boly 
zelené  veci.  vôkol  sa  dá  vysmažená  žemľa  a celé  sa  saftom 
poleje,  Na  tenže  spôsob  aa  urobí: 

ô T b.  8 a 1 m i ĺ p r e p e I k y v k r ti  m p 1 o v ú m r á ľ e 

ÍČ.  5(i4.) 

ô77.  P r e,p  e 1 k y plnené  s ťáéoni  x j členných  háb. 

Očistené  prepelky  vypitval,  vymyť,  z vody  vytlačiť, 
pod  č.  129  predpísaný  ťáä  prichystať,  každá  nim  naplniť, 
niťou  soáiť,  p mreži  rov  af.  posoliť,  dať  na  ninst  do  pekáča,  pa- 
pierom zakryť  a na  žlto  upiecť  tak,  aby  v snite  ostal  y.  Žemle 
ua  listy  pokrájať,  z týchto  vykrajovať  kúsky  vo  veľkosti  pre- 
pelice a tiež  e vy  pražiť.  Pred  nastoľovaniu)  p repci k y na 
žemle  klásť,  všetko  na  misu  poklásť  a saftnni  poliať. 

578.  l>  i vá  kačica  na  p eden  k n. 

Mnohé  druhy  nachádzaj  á sa  z divých  kačíc,  jedny  sú 
veľké,  iné  menňie.  majú  rozličné  perie,  pôstne  divé  kačice 
majú  čierne  nohý.  Kačicu  oáklbať.  vlásky  opáliť,  vypitvať, 
xai  režírovať.  slaninou  vyšpikovat,  zasoliť,  do  marinádu  pod 
é.  110  prichystaného  kačku  zakrútiť,  v rúre  nechať  na  žlto 
upiecť,  octom  podliať,  pred  n a,  stôl  ovaň  im  kačku  z papiera 
vykrútiť,  marinád  dať  do  naftu,  pridať  pár  liáic  brtiuátnej 
omáčky,  to  spolu  sváriť,  kačku  pokrájať,  na  dlhú  misu  po- 
klásf,  prská  z po  Si  k u krájať,  na  vrch  pokláeť  a prez  sitko  na 
jedlo  precediť. 

ň79.  Divá  kačka  so  s a ľ delovou  omáčkou  na 
zaprávan  é. 

Očistení)  kačku  zairezírovuť,  vyépikovaf,  v žiji  ua  hru- 
nátn  o u parít  po  uparcnl  kačku  von  vziať,  dať  do  nádoby, 
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pridať  saťíu  u na  teplo  odložiť.  K tomu,  kde  ba  kačka  parila, 
pridať  múky,  polievkou  zaliať  a nechať  variť.  Pár  kúskov 
sardiel  umyť,  posekať,  dať  do  omáčky , kačku  pokrája  r , ua 
misu  po  klásť  a omáčku  na  to  preši  sitko  precediť, 

580.  Pôftťna  kačka  g o sardelovou  omáčkou 
u a z u p r á v a u é, 

* ičistesui  a umytú  kačku  zatrezirovať,  do  nádob  í daf  kus 
masla,  na  rezku ky  pokrájať  d bulu,  mrkvu,  paštrnák  a zeler, 
dať  do  masla*  pridať  pár  zrnko  v korenia,  posoliť,  do  toho  dať 
kačku  a to  ua  bruiiáťiio  npariť.  Po  nparcnl  kačku  von  vziať 
a daf  do  nádob  v,  pridať  Sáffcu  a na  teplom  nechať  stáť ; k tomu, 
kde  sa  kačka  parila*  dať  par  ližíc  múky,  zaliať  vodou,  nediať 
variť,  očistené  sardely  posekať  a dať  do  omáčky,  kačku  roz- 
krájať, na  misu  polti  á sť  a ua  ňu  omáčku  p rez  sitko  precedil 


581.  Pôstna  kačka  s kaprlovou  omáčkou. 

Kačku  u p árií  dľa  predoälčho  sp  osobu ; po  uparcni  von 
vziať  do  nádoby,  na  ňu  dať  saftu  a na  teplo  odložiť:  k tomu, 
kde  sa  parila,  dať  pár  lížte  múky,  zaliať  vodou,  pohárom  Čer- 
veného vina  a octom,  ä o nechá!  variť,  nečistotu  z vrchu  zbe- 
rať. do  nádoby  daf  dve  ližiee  posekaných  kaprlov,  lia  ne 
omáčku  pľez  sitko  precediť,  posoliť,  nechať  sváriť,  pokrájanú 
kačku  daf  na  misu  a omáčkou  poliať. 


582-  Pôstna  kačka  na  pečeň  ku. 

O či  stonu  pečenku  zatreeirotai  posoliť,  dať  na  masť  do 
pekáča,  pridať  na  rezali ky  pokrájanej  cibule,  mrkvy,  peťr- 
Želn  a kalerábu,  nediať  v rúre  na  žlto  odpieef,  často  podlie\  n ť, 
pri  dopekaní  pridať  pár  ližlc  octu  a smotánky,  pred  nastolo 
ranlto  pokrájať  kačku,  na  dlhú  misu  poklágť  a prez  sitko 
saft  na  ňu  precediť.  , 

10* 
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583,  Šatmi  z pôstnych  kačíc. 

Očistené  kačky  zatresirovať,  do  nádoby  dať  masla  a na 
rezsmky  pokrájanej  cibule,  petrželu,  mri  t vy,  paštrnáku  a 
zeleru,  do  toho  kačku  i celé  korenie,  to  podliať  a nechať  na 
brunátno  uparil  Po  oparení  kačku  von  vaiať,  stehná  a prská 
a nej  odrezať  a dať  do  nádoby,  naliať  n n to  pár  Hlc  aaftn 
a na  teplom  nechať  stáť.  Ostatí rie,  čo  sa  parilo,  vybrať  í 
s kosťami  do  mažiar  a a to  spolu  potleť;  na  listy  pokrájaný 
chlieb  v masti  na  žlto  upražiť,  tlčené  k tomu  pridať,  zaliať  a 
pridať  červeného  vína,  nediať  spolu  dobre  rozvariť , preši 
sitko  pretrieť  a dať  do  Čistej  nádoby,  posoliť  a nediať  sváriť. 
Pred  nas  tetovaním  tlať  na  misu,  prská  poriadne  na  vrch  po- 
klást,  Yokol  dať  vysmaženú  žemľu,  do  snttu  vytiami  t citró- 
novú šťavu,  týmto  pečenku  po  vrchu  poliať  a jedlo  horúce  dať 
na  stôl. 

584.  Pôstne  sal  mi  z vodných  sliepok  (liohľhuhn.) 

K tomuto  jedlu  vez  n e sa  potrebný  počet  vodných  sliepok, 
kožu  z nich  zvliecť,  vypitvať,  vymyť,  založiť  žij  dľa  predo- 
šlého spôsobu  a vo  všetkom  tak  pokračovať  j ako  pri  kačke. 

585,  K r u m p 1 o v é paätečky  s pôstnymi  salmí 

plnené. 

Krumplové  paátečky  sa  urobia  dľa  č.  198;  saliuí  sa 
prichystá  dľa  zvýš  udaného  spôsobu,  týmto  sa  naplnia  prská, 
na  vreli  sa  pokladá  na  misu,  polejú  sa  saj  fotil  a dajú  sa  ho- 
rúce na  stôl.  Na  teuže  spôsob  sa  urobia: 

586.  Žeiuľové  paátcčkv  s pôstnym  sal  in  i plnené 

(č.  199.) 

587.  Salmi  z divých  kačíc. 

Kačku  slaninou  vyäpikovať,  po  u parení  stehná  a prská 
z nej  zrezať  a dať  do  nádoby,  pridať  pár  ližíc  brunátnej  orná- 


Čky  a kus  glásu,  to  na  teplo  odložiť  a v ostatnom  tak  po- 
kračovať jfiito  pri  pôstne)  príprave  kačíc,  potom  dať  nti  rnisn, 
prská  u a.  vreli  poklásť,  celé  vysmaž  enmi  žemľou  oh  I ožiť  a 
e.íiŕŕom  poliať. 

588,  Divá  hus  na  p e č.  e n k u. 

Divá  hus  neid  pre  svoju  dobrotu,  ale  pre  svoju  zried- 
kavosť chýrna-  Mladú  divú  hus  očistiť,  zatreztrovať,  vrelou 
vodou  obariť,  dať  do  studenej  vody,  slaninou  vyäpikovať  a 
posoliť.  Z marinádu  pod  č.  110  prichystaného  dať  na  mastný 
papier,  do  tohoto  hus  okrútiť,  motúzom  obvinúť  a v rúre  11a 
žlto  upiecť*  Pred  uasto  Urvaním  hus  z papieru  vykrútiť,  po- 
krájať a na  misu  poklásť.  K tomu,  v euni  sa  hus  piekla, 
pridať  marinád  a to  zvariť,  zase  pridať  smotánky,  bľunátnej 
omáčky  a octu,  to  nechať  sváriť  a preš  sitko  na  pečeň  ku 
precediť. 

589-  Pac  ovaň  á divá  hus  na  pečeň  ku. 

Divú  hus  očistiť,  opáliť,  umyť,  zatresirovať,  obariť  vria- 
cou vodou  a naliať  na  ňu  chladnej  vody*  Dľa  č.  42H  urobiť 
kvasné  (paje),  hus  handrou  poutierať  a dať  p ranm i na  dno  do 
nádoby,  chladný  pajc  na  ňu  vyliať,  zakrytú  na  chladné  mie- 
sto odložiť  a za  nekoľko  dni  nediať  stáť-  Potom  sa  hus  vv- 
ápikuje  a v rúre  na  žlto  upečie,  pri  čom  sa  polieva  tým 
sn.ftom,  v ktorom  sa  bola  pacovala-  K tomu  sa  pridá  bru- 
íiAtuej  omáčky  a smotánky,  aby  v šaťte  ostala ; pred  nastn- 
lovaním  hus  pokrájať  a na  dlhú  misu  poklásť,  prsti  z požíka 
na  podlhovato  rozkrájať,  na  vreli  rozložiť  a na  to  prez  sitko 
ftaft  precediť. 

590.  Balmi  z divej  kusy. 

Z prichystanej  kusy  stelmá  a prsa  vyrezať,  kožu  du- 
pať, oboje  vyšpikovaf,  dať  do  žija  í s posekanými  kosťami  a 
nechať  ua  mäkko  i brunátuo  upariť.  Po  upareni  stehná  a 
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preň  dať  do  nádoby,  pridať  bninátnej  omáčky.  červeného  vína 
a citrónovej  šťavy,  .zakryté  nechať  povoľne  variť,  dať  k tonm 
kus  glásu,  kosti  v mažiari  potlčené  dar  zpátky  do  nádoby, 
zaliať  polievkou  a červeným  vínom , nechať  variť , prea 
sitko  clo  čistej  nádoby  pretrieť,  posoliť  a zase  nediať  variť 
tik,  aby  ani  husté  ani  riedke  nebolo.  To  dať  na  misu.  na 
filé  pokrájané  prská  na  vrch  po  klásť,  vôkol  dať  smaženú 
žemľu  a všetko  aaťtoni  poliať. 

591,  Pečený  mladý  tuzok  na  peéenkti, 

Tuzok  je  n&jvfttäi  vták,  ktorý  sa  v poli  okolo  zbožia 
srdžiava ; on  dá  na  seba  veľký  pozor,  tak  že  jáger  musí  vše- 
lijaké fígle  upotrebiť,  aby  ho  mohol  dostať,  aj  to  ho  letí  v po- 
vCLrj  zastreliť  múze,  poneváé  sa  tuzok  najviac  udržuje  na 
pustatinách,  kde  sťi  veľké  roviny,  tak  že  už  od  ďaleka  člo- 
veka sbadá.  Tuzok  sa  neplodi  rak  veľmi  jako  hus  alebo  ka- 
čica, najviac  sa  vyliahnu  dve  mladiatka.  za  to  ale  sa  veľmi 
vedia  vykŕmiť,  tak  že  vážia  30 — 40  faulov . Po  žatve  idú  v 
k r d)  och  a na  takých  miestach  nesadnú,  kde  leh  nik  ne  pláži, 
Hlady  tuzok  sa  očisti,  zatreaíruje,  vyôpikuje  a zasolí,  v*  rúre 
na  žlto  upiecť,  rozsekať,  na  dlhú  misu  poklásť  a saftom 
poliať. 

593,  Marin  o vaný  tuzok  na  p e ô e u k u. 

Jako  je  tetrov  najvätším  vtákom  v horách,  tak  je  tuzok 
najvátšim  v poliach  a na  rovinách  a obv dvoch  príprava  je  tá 
istá.  Marinád  sa  urobí  dla.  é-  53 1 . a dľa  toho  predpisu  sa  í 
daloj  pokračuje.  Na  podobný  spôsob  sa  prichystajú  i na- 
sledovné jedlá. 

593 . S u 1 u o v a n ý tuzok  (é,  522.) 

594.  Fa  6 Írova  n ý tuzok  (é,  523.) 

595.  Gal  a n t in  z tuzok  a (é,  524.) 
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VIII.  Oddelenie. 

O prívarkoch  (Sucpeisen)  a kfitlÁoh, 

Aj  Oimtka. 

0 prípravách  kapusty,  kŕln,  strapačky,  karfiolu,  kalerábu, 

ipiinjín  a šalátu, 

596.  Kapustu  do  sóda  zapraviť, 

Ohľadom  prívarkov  panuje  všelijaká  obyčaj  pri  varení. 
Vo  víitäíeh  domoch  vaiieva  sa  podľa  ťraiioíizskyrfi  pred- 
pisov, pri  čom  na  zelené  veci  z vatra  u potre  bujú  u a ganii- 
rovanie  iMaa.  zvláéte  hovlidziov.  \ mešťan  &k  vek  domoch 
alebo  aj  v nektorýcb  panských  podržala  híí  stará  obyčaj,  že 
sa  totiž  zelené  vecí  opotrebuj  ó sívätša  ku  prívarkom-  ponc- 
váS  t;ieľ  jedenia  je,  aby  sa  Človek  nasítil.  preto  i táto  k n i Im 
nedonáša  jedine  tie  najdrahšie  jedlá,  alezvittša  i každodenné, 
poneváč  pri  kuchárstve  tu  i sa  i sporiť,  nie  ale  všetky  peniaze 
jedine  no  jedenie  vynaložiť.  Prítomný  nápis  neznamená  síce 
jedlo,  ale- je  základom  všetkých  jedál.  ktoré  sa  robia  zo  za- 
pravenej kapusty,  je  teda  eáte  dôležitejšie  nežli  jedlo;  lebo 
jestli  je  kapusta  zle  do  suda  zapravená,  nemôže  sa  k ničomu 
upotrebiť,  oprotivne  dohrá  kyslá  kapusta  je  dobrou  vecou 
pre  hospodáril.,  preto  k pripraveniu  dobrých  kapustných  je- 
dál nech  slúži  toto  poučenie.  — Keď  je  v jeseni  kapusta  vy- 
rábaná, má  sa  nechať  za  osem  dní  na  suchom  mieste,  aby 
mala  ú vetria ; jestliby  bola  trpela  od  dáždového  počasia,  má 
sa  nechať  dlhšie  stáť  na  suchom,  aby  vlhkosť  k nej  vyšla  a 
abv  trochu  zvädla.  Potom  sa  očistí,  liluv  v nechajú  sa  celé. 
uluby  sa  nožovým  koncom  viaqrazi  na  kríž  poprerezujú  a 
kapusta  sa  ostrými  kapustnými  nožanii  poreže  rak.  aby  tenké 
a dlhé  rezance  t nej  dolu  padaly.  Sud  musí  bvf  čistý-  a *u 
i'hý,  aby  niekde  netiekol,  ináčej  by  to  bola  veľká  rfiybu;  po- 
loží sa  na  rovné  miesto.  do  neho  í*a  dá  Uft  dno  hodnú  miera 
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eelého  i čierneho  i Ind  d m koreniu,  p:lľ  kúskov  ilumlrioni, 
chrenu,  za  hrsť  rasce  a rozkrájané  dule  alebo  jablká;  na  to 
sa  dajú  vo  tri  rady  kapustné  listy  a dve  hrsti  soli.  Uložená 
na  to  kapusta.  tlačí  sa  čisto  umytými  nohami  do  okula,  zvlŕt- 
šte  ale  musí  byť  pri  Litorádi  dohre  potlačená.  Keď  je  dohre 
stlačená,  posolí  sa  a rascou  sa  poťrká,  pridá  sa  pár  kúskov 
chrenu  a kríža)  kv  z dul  í,  na  to  sa  dá  kapusta  a dohre  sa  po- 
tlači. Takto  sa  tlačí  kapusta  tak  dlho,  kým  sa  celý  sud  ne- 
naplní, pri  čom  sa  pitný  pozor  dať  m u si,  aby  voda  z p o d nôh 
na  vrch  neprišla ; preto  sa  aj  sol  nedáva  pod  nohy,  inaSej 
by  kapusta  chytro  pustila  íosol,.  a potom  by  ani  nebola  dohre 
Utlačená,  aj  by  veľmi  následkom  UOSOlU  zaľahla.  Keď  je  sud 
celkom  plný,  dobre  sa  po  vrchu  posolí,  na  vrch  zase  sa  po- 
kladu listy  vo  t d rady,  na  to  príude  korenie  a väetke  iné 
prídavky,  ktoré  sa  daly  na  dno  suda.  Potom  sa  sud  zapra- 
cuj e alebo,  kde  niet  prasa,  tam  sa  pokladu  na  vrch  dssky  a 
na  tlelo  sa  položia  kamene  tým  spôsobom,  aby  i v prostried- 
ku i na  bokoch  rovnaká  ťarcha  bola.  Takto  zapravená  ka- 
pusta nechá  sa  kysnúť  a ked  začína  na  vrchu  plesnieť  — 
kým  totiž  nevyhrané  — zoberie  sa  všetko  % nej,  na  kapustu 
sa  prestrie  čistá  handra,  ktorá  ju  cclkoiu  zakryje,  na  to  sa 
položia  čisto  umyté  Jaský  a na  tieto  pritúlil  zase  predošlé 
kamene.  Ked  kapusta  vy  kysne,  začne  sa  z nej  berávať  na 
varenie,  pri  čom  sa  listy  zoberú,  kapusta  sa  handrou  zakryje 
a rul  dasky  priložia  sa  kamene.  Pri  kapuste  musí  sa  na  to 
pozorovať,  aby  bola  často  zmývaná,  zo  suda  musí  sa  pleseň 
vôkol  utierať ; keď  sa  polievka  z nej  tratí,  a keď  sa  často  vy- 
varí, nechá  sa  obar  vystyduút  a vyleje  sa  na  kapustu,  aby  vyäo 
dosák  vždy  na  prst  polievky  holo.  Jestli  sa  kapusta  dľa  to- 
hoto  predpisu  pripraví,  potrvá  ona  až  do  tých  čias,  kým  sa 
celá  neminie ; len  pre  neopaternosť  sa  ona  zkažií  môže. 

597.  Kvasená  kapusta  z hlávok. 

Istý  počet  hlávok  nožom  pokrájať,  dať  do  nádoby , po- 
soliť, zvarenú  vodu  na  kapustu  vyliať,  nechať  vystydiiuť,  vodu 
z nej  zeediť , v letnej  vode  nácosto  rozrobiť , dľa  potreby 
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posoliť  r precediť  na  kapustu  tak,  aby  táto  v polievke 
celkom  zakrytá  bola ; na  vrch  dal  kúsok  chleba , to  odložiť 
na  teplé  miesto  a zakryté  nechať  kysni! t až  do  druhého  dňa. 
Potom  sa  vyberie  do  tl  ruli  ej  nádoby,  do  prostriedku  sa  dá  kus 
sviň  akého  mäsa,  na  to  sa  polievka  zcedí  a nechá  sa  variť, 
Kus  posekanej  slaniny  s cibuľou  dá  sa  do  nádoby,  pridá  sa 
pár  lížte  múky,  to  spolu  smíešať  a ked  cibuľa  dobre  vonia, 
zaleje  sa  ňou  kapusta,  dobre  sa  rozmieša,  pridá  sa  krájaného 
kôpru  a smotánky  a nechá  sa  povoľne  variť.  Pred  nastoľo- 
vaním dá  sa  kapusta  na  misu,  na  vrch  prinde  pokrájané 
mäso  a celé  sa  poleje  žijovým  saftom. 

59H,  Parená  kvasená  kapusta. 

Na  vfttšie  kocky  nakrájanej  slaniny  dá  sa  do  nádoby, 
v nej  sa  na  listy  pokrájaná  cibuľa  na  hrm  táto  u upraží,  ssa- 
kvasenú  kapustu  z polievky  odeedit  a dať  do  tej  že  nádoby, 
s týmto  kus  svi  tiského  mäsa  nechal  na  žlto  u pariť,  múkou 
posypať,  rozmiešať  a zaliať  tou  polievkou . v ktorej  sa  ka- 
pusta bola  kvasila.  K tomu  sa  pridá  drobno  krájaný  kôpor 
a smotánka,  nechá  sa  povoľne  variť,  pred  nastoľovaním  dá 
sa  nn  misu,  na  vrch  mäso  poklásť,  a celé  žtjovým  saftom 
poliať. 


599.  S jabĺčkami  varená  kapusta. 

Hlávky  kapusty  pokrájajú  sa  na  tenké  rezauky,  tieto 
v nádobe  zasoliť,  vrelou  vodou  obariť  a nechať  v nej  stáť; 
kyslé  jabĺčka  na  križalky  pokrájať,  vo  vode  nechať  uvariť, 
vodu  z kapusty  zrodiť,  do  kapusty  dať  sviíiského  alebo  ba- 
ranného  mäsa,  na  to  z jabĺk  vodu  precediť  a nechať  variť. 
Na  drobno  posekanej  slauiii3T  s cibuľou  dať  do  nádoby,  do 
nej  dať  potrebnú  mieru  múky  a miešať,  kým  nezačne  cibuľa 
voňať,  ľúto  potom  poliať  polievkou  z kapusty,  pridal  bie- 
leho vina,  smotánky  n pokrájaného  kôpru,  posoliť,  nechať  po- 
voľne variť,  pred  nas rolovaním  dať  na  misu,  máso  na  vreli 
pokrájať  a celé  žljovým  saftom  polial. 
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600,  Parená  f v i S b š kapusta. 

Potrebný  poter  kapustných  hlávok  na  tenké  rezanky 
nakrájať  a zasoliť ; 11a  listy  pokrájaná  cibuľu  upraží  sa  v hu- 
sacej masti,  kapustu  medzi  nikami  z rosolu  vytlačiť  a dať 
k cibuli,  to  podliať  polovíc  octom  a polovíc  vínom,  v nej  ne- 
chať kng,  prvkového  mäsa  uparif,  pú  odparení  mäso  vyhral, 
ostatní  e múkou  posypať,  rozpustiť  potrebnou  mierou  vina  a 
polievky,  pridať  smotánky  a kôpra,  nechať  spolu  variť  a dľa 
potreby  ešte  trochu  octu  doliať, 

601,  Parená  kapusta  so  žemľovým  pudingom, 

Nakoľko  žemlí  na  kocky  pokrájať  a mliekom  ovlažiť : 
kus  čerstvého  masla  rozmieša  sa  na  penu,  do  neho  dať  tri 
celé  vajda,  ťo  posoliť,  so  žemľou  rozmiešať,  aervýt  čerstvým 
maslom  pomastil,  naň  du;  žemľu,  to  spolu  do  gule  urobiť, 
motúzom  e viazať,  dať  do  vrelej  vody  a nechať  za  hodinu  variť. 
Pred  n as rolovaním  prichystanú  kapustu  tlaf  na  misu,  puding 
zo  servýta  vykrútiť  a položiť  na  vreli,  pekné  kúsky  uvarenej 
ševdry  narezať  a sioaíí  do  narezaného  pudingu,  týmto  ka- 
pustu obložiť  a saťtora  poliať, 

602.  Parená  kapusta  so  ženil  o v ý mi  plnkami 

Na  kocky  pokrájané  žemle  v nádobe  mliekom  ovlažiť: 
slaniny  ua  drobné  kocky  pokrájať,  na  žlto  upražiť,  dať  ku 
žemli,  to  spolu  amiešaf  a posoliť,  do  toho  zamiešať  tri  celé 
vajcia  jedno  za  druhým,  to  do  hromady  sbif.  Urobiť  plnky 
jednej  veľkosti  a zavariť  do  vrelej  vody.  Potom  sa  dá  dľa 
predpisu  prichystaná  kapusta  na  misu,  plnky  sa  vôkol  ob- 
ložia, na  vrch  sa  dá  mi i>«i . plnky  posypať  žernľúvýnii  mrví- 
nnmi  a cc.lé  žijovým  gaťtom  poliať. 

• (>()#.  ť a r e n á kapusta  z ' > g u d a. 

Z dosť  vy  kysnú  tej  kapusty  vez  n e sa  potrebná  miera; 
na  listy  pokrájaná  mbuľa  na  bruuátnn  sa  upraží  v husacej 
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masti,  do  toho  sa  dá  kapu&ta.  kus  eh  udej  elaiiiuy  a prváovóho 
mäsa.  to  podliať  a na  žltobľuuátno  nediať  uparif.  Po  u parení 
mäso  vybrať,  oafcntiiie  múkou  posypať,  zaliať  polievkou,  pri- 
dať smotánky  a kopni , posoliť,  mäso  dať  zpaíky  a nechať 
povoľne  variť.  Pred  n a stolovaním  kapustu  dať  na  misu,  mäso 
bo  slaninou  na  kúsky  pokrájať  a miešaiio  na  vreli  poklásť, 
konečne  žíjovým  saŕtom  poliať.  K tomuto  sa  môže  pridať 
fazán  alebo  jaraJbiee. 

1 604,  P a r e u á § t y r e o v a u á kapusta. 

Kapusta  sa  upari  dľa  predošlého  spôsobu  \ ked  je  dosť 
mäkká,  mäso  z nej  vybrať,  ostatí  tie  posypať  múkou,  zaliať 
smotánkou  s pridaním  kôpra,  to  nediať  dobre  na  husté  vy- 
variť a na  stranu  k vystydnuthi  odložiť.  Potom  sa  dá  do  nej 
za  hrať  ženilo  v ý eli  omrvťn  a zamiešajú  aa  štyry  žĺtky  jedon 
po  drahom ; čerstvé  klbásy  odpeéú  wa.  na  žlto  a pokrájajú  sa 
na  rovnaké  kúsky.  Do  vymastenej  okrúhlej  farmy  vyreže 
sa  na  dno  papier,  na  to  sa  dá  kapusty  tak,  aby  klbásy  celkom 
zakryté  baly.  na  to  zas  kúsky  mäsa  a celá  fnrma  sa  doplní 
kapustou.  Potom  dať  formu  do  pary.  neni  potrebné  ju  celkom 
zakryť,  za  hodinu  nechať  povoľne  pariť,  pred  nastoľovaním 
von  vziať,  na  misu  vyvrátiť,  papier  sobrať  a kapustu  saltom 
poliať, 

G05.  P 1 n e n á kapúst  a 

Do  suda  medzi  kuj  uisti;  dávajú  sa  celé  hlávky,  ktoré 
nemajú  1>y f ani  veľké  ani  veľmi  rnhé,  Z takejto  hlávky  listy 
rozobraf,  z každého  listu  prostriedok  Itl  u ba  vykrojiť  a na 
atraiHi  odložiť.  Potom  sa  vozne  pol  funia  sviuskóho  mftsa  a 
tolkožc  sviečkovej  p e ŕ e ak  y,  toto  i kus  slaniny  na  drobno 
posekať,  pár  hrstí  rižkase  odcedíf.  premyť,  dať  k mäsu,  spolu 
smi  e Sať,  posoliť,  pridať  čierneho  korenia  a muškátového 
orechu,  rým  kapustné  listy  naplniť,  poskrúcať  a konce  po  za- 
kladať, aby  p] lienka  vmi  nevyšla.  Do  nádoby  sa  dá  kapusty 
na  dva  prsty  zvýée.  na  to  sa  pokladu  plnené  listy,  zas  sa 
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dá  kapusty,  nu  tf>  plnené  listy,  celé  sa  zakryje  kapustou 
a na  vreli  sa  dajú  obrezky  z mäsa.  I>o  holby  sm  o tanky 
vezne  sa  za  dve  ližice  múky , to  spola  s tu  ležať , na 
kapustu  vyliať,  pridať  Trilky  Šafranu , dl  a potreby  posoliť, 
nechá  t povoľne  variť,  pred  íinstolovaiiím  dá  sa  kapusta 
s plnenými  listami  na  vrch,  vôkol  duť  pečené  hlávky  a 
celé  saftom  poliať. 

<306.  Plnená  kapusta  na  iný  spôsob. 

Na  listy  pokrájaná  cibuľa  na  žlto  sa  upraží  v husacej 
masti,  pridá  sa  kapusta  a nechá  sa  s prvčovým  mäsom  spolu 
pariť.  Kapustné  liety  sa.  prichystajú  dľa  predoflélio  spô- 
sobu : kecT  je  rižkaäa  prichystaná,  dá  sa  do  nádoby  husacej 
masti,  v nej  sa  drob  n o krájaná  cibuľa  s petržlenom  upraží, 
pridá  sa  reis  a posekané  mäso,  to  posoliť,  dodať  korenia, 
spolu  rozmiešať,  z neho  dávať  na  listy,  tieto  skrátiť  a konce 
p o z skladaj.  T ío  nádoby  so  širokým  dnom  nakrája  sa  na  listy 
slaniny,  na  to  sa  pokladu  plnené  kapustné  listy  a nechajú  sa 
pári  f.  Ku  d je  oboje  v poly  u parené,  vezne  sa  z kapusty 
toľko  von,  alty  len  na  prst  zvýže  ostalo,  a po  nej  sa  poklad  ú 
plnené  listy.  S múkou  rozmiešanú  smotánku  po  kapuste  po 
liať  a dľa  predošlého  predpisu  pokračovať,  kým  sa  nedoplní. 
To  za  zakryje , nechá  sa  povoľne  variť,  pred  nastolovaním 
dá  sa  kapusta  na  misu,  plnené  listy  dajú  sa  vôkol,  na  vrch 
P r inde  prichystané  mäso  a celé  sa  poleje  žíjovým  saltom. 

607,  f'cľvenú  kapustu  prichystal. 

Hlávku  Červenej  kapusty  pokrájať  na  tenké  rezauky  a 
zasoliť ; na  kocky  nakrájanú  slaninu  nediať  na  žlto  upražiť, 
kapustu  medzí  rukami  smiesiť,  rosol  z nej  vytlačiť  a dať  do 
slaniny,  na  to  naliať  octu  a páľ  ližlc  polievky,  zakryť  a pár 
mri  poobracať,  aby  ostala  pekne  Cenená  a chrumkavá.  Keď 
je  hovädzina  na  mise  prichystaná,  obloží  sa  kapustou  a celé 
sa  poleje  žijovým  saltom . 


g 43 


608,  Ceľ  vená  kapii  sta  ku  pečeiike. 

Kapusta  táto  sa  na  predošlý  spôsob  prichystá  a jestli 
dakto  nemá  rád  chrumkavú,  môže  sa  ona  celkom  na  mäkko 
u Takáto  kapusta  môže  sa  dať  k bodaj  akej  pečeuke. 

009.  Pripravenie  kôl  u. 

Mnohé  druhy  kólii  sa  nachádzajú  a veľmi  ísa  podobajú 
kapuste ; kél  má  veľmi  tuhú  vôňu  a lieni  pre  každého  súci, 
tým  menej  pre  nemocného.  Potrebný  počet  kelových  hlá- 
vok dobre  umy  f,  celé  hlávky  do  vrelej  vody  postavil,  nechať 
v poly  uvariť,  odeedif,  dať  do  studenej  vody,  vodu  z nich  vy- 
tlačiť, hlávky  11a  križalky  poprekľajovaf,  z klubov  konce  od- 
rezať a ukladať  do  nádoby.  L>o  nádoby  sa  dá  kus  masti  alebo 
na  kocky  pokrájanej  slaniny,  do  nej  sa  iláýpár  Kžír  múky  a 
urobí  sa  žltá  zápražka.  f.)o  tejto  sa  dá  drobuo  pokrájaná 
cibuľa  so  zeleným  petržlenom  a zaleje  sa  polievkou,  v ktorej 
sa  mäso  varilo.  Celé  sa  posolí,  strúčok  očisteného  cesnaku 
so  solou  sa  rozotrie  a dá  sa  do  kéhi,  k tomu  sa  pridajú  majo- 
ránov é plevy  a zrnká  čierneho  korenia,  11a  to  sa  precedí 
omáčka,  to  sa  zakryté  nechá  povoľne  variť,  pred  nastolova- 
nÍLu  sa  ližicou  poriadne  pokhidie  im  misu , mäso  sa  dá  na 
vrch  a celé  sa  poleje  salto  m. 

61  (X  Parený  kel. 

Potrebný  počet  kelových  hlávok  číslo  umyť  a medzi  li- 
stami poprerezúväť,  aby  neostaly  v ňom  húsenice;  potom  ho 
obariť,  do  studenej  vody  dať  a z nej  vytlačiť.  Do  priestrannej 
nádoby  rozloží  sa  na  liaty  pokrájaná  slanina,  na  túto  kél  po- 
klásf,  posoliť,  pridať  tnajoránové  plevy  a tlčené  korenie,  za- 
kryté nechať  pariť,  pri  žlkmití  podliať  trochu  polievky  a po- 
obracaf,  aby  kél  všade  hol  rovnako  žltý'.  Do  nádoby  sa  dá 
za  dve  Miro  husacej  mašli,  v nej  ženiľové  OiUrviny  na  Žlto 
upražiť,  polievkou  zaliať,  pridať  m aj  ora nový  e h pliev,  mušká- 
tového orechu  a kúsok  cesnaku,  to  so  solou  rozotrieť,  nediať 
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spolu  variť,  pred  nastoľovaním  hlávky  na  križalkv  rozkrájať, 
poriadne  na  misu  poklásť,  dľa  potreby  na  vrch  dať  prichy- 
slané  mäso  a celé  sat'rmn  poliať. 

611.  š.ty  reo  vauý  kél  a liašé. 

Z pozostalej  relacej  pečeň ky  mäso  obrezať  a na  drobno 
pokrájať;  do  nádoby  daf  kus  masla,  v iíom  na  drobno  po- 
krájanú cibuľu,  zelený  petržel  a obrezky  zo  šampiónov  n prá- 
šiť, pridať  za  ližicii  múky,  polievkou  zaliať,  posekané  mäso 
doň  dať,  posoliť,  nediať  sváriť  a pridať  tlčeného  korenia  a 
miijí/raiiovými  plevami.  Po  vyatyďmiti  doň  zamiešať  ätyry 
Žĺtky  jedmi  po  druhom,  okrúhlu  fuiTOU  vymastiť,  na  dno  dať 
papier  dla  predošlého  predpisu,  prichystaný  kel  na  kľižalky 
pokrájať  a ukladať  do  íurny  . po  celom  tni  roztrie  liašé,  na 
to  kéhi,  zase  ha*é  a tak  sa  pokračuje,  kým  sa  nedoplní  funna. 
To  sa  clá  do  pary,  nechá  sa  za  hodinu  povoľne  vani.  pred 
nňsto  lovmi  im  v on  vziať,  vyvrátiť  na  misu,  papier  dolu  so- 
bvaf,  vôkol  dať  pečené  klbáey  a celé  aaťtom  poliať, 

t>12.  S ty  r c ovaň  ý kél  s reisoin. 

Pol  íuiita  reiatt  vo  vode.  obariť,  premyť,  dať  do  nádoby, 
posoliť,  doň  dať  brcbičkauii  vyépikovauti  cibuľu,  pridať  po- 
trebnú mieru  husacej  masti,  doliať  polievkou  a nechať  na 
mäkké  uparif.  Po  vystvdnutí  dá  sa  doň  pár  žĺtkov,  potom  sa 
vymasti  okrúhla  funna,  na  spodok  dá  sa  papier,  boky  fttrmy 
obložia  sa  rižkašou  a spodok  ostane  prázdny.  K a križalkv 
pokrájaný  u rieliy sta uý  kél  ukladá  sa  do  fttrmy,  v pare  nechá 
sa  to  zakryté  variť  a omáčka  sa  prichystá  dla  predošlého 
predpisu.  Pred  nastoľovali  im  ťurnni  von  vziať,  na  misu  vy- 
vrátiť. vôkol  umom  obložiť,  po  vrel  m žijovýni  saftorii  poliať 
a prichystaná  omáčka  dá  sa  osobité  do  Saiky. 

61  S.  Š t y r c o v a n ý k é J s j a r a b i r i a m i. 

Kél  Sa  ilpari  d ľa  predošlého  spôsobu,  funna  sa  reisOiu 
obloží  (vyfiltruje),  upečené  vy ňpi kované  jarabice  pokrájajú 
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sa  na  klinky,  ju  raka  pokladá  aa  na  dno  túr  my , na  to  na  krí- 
žniky pokrájaný  ká)  zas  jarabice  a telí  sa  pokračuje  až  do 
plná.  To  sa  (LA  do  pary  a nechá  sa  povoľne  variť;  do  naftu, 
v ktorom  sa  jarabice  piekly,  dá  aa  pár  ližfc  brmiátnej  omáčky 
a kus  glásit,  to  sa  nechá  spolu  sváril,  pred  nastoľovaním  vy- 
vráti  sa  tilľina  na  misu  a celé  sa  poleje  po  vrchu  a vôkol  pri- 
chystaním sat'tfun, 

-k  fr 

6 14.  Strapačka  s k a á t a il  m i v p Ô ,st  e. 

Strapačka  je  istý  d ruli  kelu,  preto  sa  ináčej  i svetlým 
kelom  menuje : v lete  tma  tieni  chýrna,  lež  po  Častejšom  od- 
mrzmití  pri  čom  horkosť  stratí,  iná  o tuneli  o lepšiu  chuť. 
Listy  strapačky  ošniikaí,  vymyť,  med  kí  rukami  vy  tisu  n ť a nie 
veľmi  na  drobilo  posekať.  Do  masla  na  žlto  rozpustesého 
dá  sa  kéL  tento  na  posolí  a nechá  sa  v šaťte  uparif.  Potom 
sa  dajú  doň  očistené  pečené  k a slaný,  prídis  sa  medzi  prsty 
múky,  to  podliať,  dobre  actikrif.  spolu  sváriť,  dať  na  misu. 
cukrom  posypať  a vôkol  dat  smaženú  žemľu. 


61b,  ň l ľ a p a ŕ ku  s kaftanmi  n u in  y ŕ p & s o h, 

Strapačku  na  mäkko  uvariť  a na  drobtio  pokrájanú  cez 
sito  pretrieť.  Do  čerstvého  masla  dá  sa  pár  ližíc  múky  a 
tlčeného  cukru,  co  polievkou  nalial  a r o/.  miešať,  aby  hrčky 
neboly.  Do  tolmto  dať  strapačku,  posoliť,  nechať  poinály 
variť  a často  od  spodku  zamiešať.  Do  nádoby  sa  dá  páľ 
ližlc  tlčeného  cukru,  ten  sa  nechá  na  bninátno  upáliť,  s tým 
rozmiešať  za  pol  Ližice  múky,  zaliať  studenou  vodou,  nechať 
sváriť,  pridať  očistené  Itašiany  i cukru,  a nechať  povoľne 
variť.  Pred  nastolu  vauim  strapačku  dat  na  mien  a nožom  po 
vrchu  uhladiť,  na  to  kaštany  pokláeť,  po  vrchu  u ži  arény  m 
cukrom  poliať  a vôkol  dať  smaženú  žemľu.  Toto  jedlo  aa 
dáva  v pôstne  dni  za  škvar  eiiínou. 
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616,  Pôstna  kapusta  s ikrami. 

Ku  J istý  pokrájanú  cibuľu  v mastí  na  žlto.  upražiť,  do 
toho  dať  kapustu,  podliať  a nechať  pariť,  pridať  za  ližicn 
múky,  rozmiešať,  vodou  rozpustiť,  ostatní  c nm  titan  kou  doliať, 
pridať  drobím  krájaného  kôpru  a posoliť.  Ikry  z kapra 
obaliť  v danej  vode,  von  vyhrať,  nechať  a kapustou  povoľne 
variť,  pred  nastolovanfiu  ikry  von  vziať,  kapustu  dať  na  misu 
a rozkrájané  ikry  dajú  sa  na  vrch. 

617.  Pôstna  kapusta  s plnkami, 

Žemle  pokrájajú  sa  na  drobné  kocky  a ovlažia  sa  mlie- 
kom ; kus  čerstvého  masla  rozmieša  sa  v nádobe  na  penu, 
doň  dať  celé  vajce  a dva  žĺtky  j e don  po  druhom , zo  Stuhy 
na  kocky  nakrájané  mftso  so  žemľou  dať  do  masla,  pridať 
múky,  posoliť,  smiešať,  z toho  robiť  plnky  jednej  veľkosti  a 
do  vrelej  vody  zavariť,  Dľa  známeho  predpisu  prichystaná 
kapusta  dá  sa  na  misu,  plnky  dajú  sa  vôkol  a polejú  sa 
žemľovýmí  v masle  na  žlto  vy  praženými  mrv  í na  m t. 

618.  Parená  pôstna  kapusta  s vysmaženou 

ryhou. 

Parená  pôstna  kapusta  je  o mnoho  lepšia,  neži  í jedno- 
ducho varená;  lež  poueváč  kapusta  zviitša  od  miísa  dostáva 
dobrú  chuť,  v pôstny  deň  ale  každé  obyčajné  mäso  vystane : 
urobí  su  k nej  dľa  ô,  165  vysmažená  Muka  u púkladie  sa 
na  vrch. 


C1S.  Kelové  ä p rosí  e s bielou  omáčkou. 

Tento  druh  lcčlu  má  vysoké  korene,  po  ktorých  hned 
z jarý  alebo  aj  v jeseni  zatvorené  puky  rastú  na  spôsob 
lieskového  orechu,  čo  záhradníci  cez  eelú  zimu  opatriť  vedia 
a pekné  peniaze  si  tým  nadobudnú.  Nepotrebné  lístky  sa 
obrežú,  oslatuie  vyiuyť,  zavariť  do  vrelej  slanej  vody  a ne- 
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diať  zatáľko  varil,  aby  to  i celé  a dosť  mäkké  os  toto ; potom 
odecdiť  a dať  do  studenej  vody.  Do  Čerstvého  masla  dlA  sa 
tiráky  a zeleného  petrželu,  to  polievkou  zaliať,  nechať  sváriť 
a na  teplo  odložiť;  pred  nastoľovaním  Ŕproale  dať  na  misu  a 
v6kol  smaženú  rybu.  Týmto  sa  môže  i hovädzie  mäso  gar- 
mrovaf. 


62(1  Karfiol  m mase!  non  omáčkou  v pôste. 

Kariiol  je  zelina  kéln  podobnú  a ten  rozdiel  je  medzi 
nimi,  ác  karfiol  tvorí  ružu  do  vysoká  i široká ; je  to  zelina 
veľmi  vzácna  a užitočná  pre  svoju  krásu  a dol) rotu,  jedlá  sa 
iiou  iLajú  pekne  okrášliť  a i pre  nemocného  poskytuje  ľahké 
jedlo;  karfiol  nielenže  vltaliji  a Grécku  krásne  kvitne,  ale  i 
naši  záhradníci  ho  zdarné  vedia  dochovať,  Z potrebného  počtu 
ruží  kožku  tok  s lúpať,  aby  ruža  v celoati  ostala;  vymytú  dať 
do  nádoby,  posoliť  a vody  na  ňu  vyliať,  aby  bola  zakrytá, 
K tomu  sa  pridá  kúsok  čerstvého  masla  a zakryté  nechá  sa 
povoľne  variť,  aby  karfiol  i mäkký  bol  i aby  sa  neprevaril. 
Do  masla  dá  sa  za  ližľeu  bielej  múky  a to  sa  spolu  rozrobí. 
Vred  nastoľovaním  pozorne  sa  ruže  na  tablu  alebo  sito  vy- 
berú. aby  z vody  odtic kly,  a tak  sa  kladú  na  misu,  aby  vy- 
zeral)' j ako  ruža,  Do  masla  pridá  sa  z tej  vody,  kde  sa  kar- 
fiol varil,  to  sa  nechá  na  tViškom  ohni  na  husté  sváriť  a tým 
sa  celé  jedlo  poleje, 

621.  Karfiol  s par  maz  au  e kým  syrom. 

Kariiol  14a  prichystá  d ľa  predošlého  predpisu ; pred  na- 
Htolovanim  sa  von  vyberie  a po  kladie  sa  na  misu,  do  čerstvého 
na  žlto  rozpusteného  masla  dá  sa  pár  ližtc  smotánky,  týmto 
«íi  karfiol  poleje,  rozmrveným  parmazauským  syrom  posype, 
ešte  raz  poleje,  zase  posype  a n misou  sa  dá  do  rúry,  aby 
žitu  buľvu  dostal.  Pred  nastoľ  ovaň  im  hu  ešte  syrom  posype, 
pomasti,  železná  lopatka  sa  rozpáli  a drží  sa  nad  raison,  aby 
m vrch  dohre  rozperní 
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Í52?.  Karfiol  9 0 Žemľo-vými  mrvia  ara  i. 

Ku  všetkým  karfiol  ovým  prípravám  upotrebwvn  sa  jedon 
spôsob ; prial  upotrebením  nemusí  na  x vody  vyberať,  Jež 
nechá  sa  im  teplom  mieste  štát.  Pred  n as rolovaním  nechá 
sa  t vody  odtiecť,  pokludie  sa  na  misu.  omáčkou  trochu  po- 
liať, po  vrchu  ženilo  v ý in  i ior  vinami  posypať  a horúcim 
maslo  m p oliať. 

ííäíJ . Karfiol  s r a k m i. 

Veľké  ruky  uvaria  au  so  zeleným  petržlenom  v slanej 
vode,  v.  chvostíkov  sa  škrupina  očisti,  ľo  prez  poly  rozrezať, 
ilať  do  nádoby  s pridaním  rakovej  masti  a odložiť  na  teplo. 
Karfiol  sa  uvarí,  biela  omáčka  sa  prichystá  dľa  predošlého 
spôsobu,  pred  nastoloväňíin  karfiol  na  misu  poklásí,  raky 
vOkol  hore  koncom  postaviť,  do  prieky  Stan  ej  omáčky  dá  sa 
páv  ližíc  rakovej  masti  a z nôh  povyberané  míLso,  to  sn  na 
ohni  mieša,  až  kým  neožlkue.  a týmto  eelé  jedlo  poliať, 

GS4.  K a r ť i o 1 s k u r e n e a mi  pre  n e in  n e n é h o. 

Do  nádoby  sa  dá  kúsok  čerstvého  masla  a za  ližlčku 
múky,  to  bielou  polievkou  zaliať,  rozmiešať  a pridal  vody 
7,  karfiolu,  ľo  krájané  kuriatko  nechá  sa  v omáčke  uvariť, 
potom  na  výbere  kura  na  tanier  a k tonuí  sa  pridá  prichy- 
staný karfiol.  Toto  jedlo  dáva  sa  zvábia  nemocnému,  dľa 
potreby  v vtisne  sa  do  toho  citrónová  šťava,  zalegiruje  sa 
žitkom.  a precedí  sa  na  ítótatuie  jedlo.  Na  teiiže  spôsob  pri- 
chystá sa  i teíaciua  pre  nemocných. 

62Ó.  Miešaná  a s i c ť 1 a s karfiolu  m. 

ľelacie  karbanádíe  sa  urobia  dľa  č.  397,  dl  é a husacej 
pečeiiky  dľa  č.  190,  všetko  dľa  predpisu.  Pred  uasfolovaním 
karbimádle  im  okrúhlu  misu  do  venca  rebierkami  hore  kon- 
com poklásŕ,  do  prostriedku  p vi  tuk  rago,  vedľa  karhanádlu 
ti  10,  ostatuie  sa  s rago  tak  doplní,  aby  I knrbanádle  i pečeukii 
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vidno  bolo.  Na  vrchaa  dá  karfiolova  ruža  a okolo  karbauadlu 
-čistené,  prea  poly  prekrojené  raky  divosti  kam  i bore  koiicom 
postavať.  Do  toho,  kde  sa  iilé  piekly,  dať  z a Uživil  smo- 
tánky, kúsok  glásu  a citrónovej  šťavy,  to  11a  chytrom  d mi 
zvariť,  týmto  jedlo  po  vrchu  poliať  a dať  na  stôl. 

£26.  Parený  kaleráb. 

Z jura  je  kaleráb  najlepší,  neskoršie  býva  zvebnatý  a 
íiee  pri  koreni  začína  ssrebnatieť.  Kaleráb  je  nie  len  pre  zdra- 
tých. lež  i pre  nemocných,  zvláäte  homeopatické  liečenie  uží- 
vajú:-telí  vernú  zdravým  pokrmom,  tak  tiež  mrkva  a km  lup- 
lo vé  bieré,  vylúčením  cibule  a zeleného  petrželn,  Potrebný 
p ocot  kalerábu  očistiť  a na  rezaaky  alebo  kocky  pokrájať, 
:!o  masla  sa  dá  pokrájaný  zelený  petržel  a kaleráb,  podliať, 
na  mäkko  opariť,  s múkou  za  ližieu  rozmiešať,  potrebnou 
mierou  polievky  zaliať,  posoliť,  dať  cukru  a nechať  povoľne 
variť.  Pred  nasíolovanini  dá  sa  kaleráb  na  mien  a 11a  vrch 
ia  pokladá  telacic  karbanádle  alebo  iné  mäso, 

C21.  Plnený  b 1 u n á t n v kaleráb. 

M *= 

Potrebný  počet  rovnakých  kalerábov  okrážlif  okrúhlym 
iMbatkom ; od  spodku,  kde  začína  zrebnatieť,  von  vybrať  a 
na  to  pozorovať,  aby  sa  neurobila  diera;  potom  sa  obvarl 
v slanej  vode,  výbere  sa  do  studenej  vody,  odcedi  a poroz- 
kladá fsa,  aby  voda  z tiekla,  ľ)  ľa  č.  131  prichystaným  kratiu- 
ťášoTii  kaleráb  naplniť,  v masti  cukor  na  žltobrnnátno  upáliť, 
io  toho  kaleráb  poklásť,  troehu  podliať  a nechať  pariť.  Po 
odparení  masť  dolu  zliať,  miesto  toho  bielej  omáčky  naliať, 
úľa  potreby  posoliť,  pridať  cukru  a vo  vrelej  polievke  o mo- 
čené a posekané  bilky  zeleného  petržlenu,  a to  nechať  po- 
voľne variť.  Pred  nastolovanim  kaleráb  na  misu  do  venčil 
poklásť  a dl'a  potreby  polia!  omáčkou,  ktorá  nesmie  byť  ani 
veľmi  luistá  ani  riedka ; osobitne  na  tanier  dajú  sa  vysma- 
žené teľacie  niodzgy  alebo  inšie  mäso.  Takto  prichystané 
jedlo  dáva  mu  liomcopatovi. 
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628.  Zelený  pôstny  špinot. 

Kto  je  milovník  äpinotn.  môže  ho  mať  cez  celý  rok, 
ponevúč  okrem  opravdivého  záhradníckeho  špinohí  upotre- 
bujú  SA  ešte  i iné  zeliny  jako:  žililava,  1 obeda  íi  cviklové 
liaty,  éo  je  pre  žalúdok  veľmi  zdravé  a tieto  zeliny  trvajú  až 
do  jaseni.  Zelený  špiuot  očistiť,  vo  viac  vodách  vymyť,  do 
vrelej  vody  postaviť  a posoliť:  po  uvarení  o d cediť,  premyť 
studenou  vodou  a pokrájaný  cez  sito  pretrieť*  V masle  nechá 
sa  múka  trochu  upražiť,  pridá  sa  dvobno  krájanej  pažítky, 
to  rozpustiť  mliekom  a miešať,  aby  neboly  žiadne  brčky; 
toto  so  špinotom  spolu  sváriť,  dľa  potreby  posoliť,  do  pary 
odložiť  a na  vrch  dať  rozpusteného  masla,  aby  na  nechytila 
koža.  Pred  íiastolovaiiim  rozmiešať,  daf  na  iúíhU,  nožom 
pohladiť  a vôkol  daf  vysmaženú  žemľu.  Kto  ľúbi  sladký 
äpiiiot,  môže  bo  cukrom  osladiť:  k špEnotii  sa  pridávajú 
vysmažené  žaby  alebo  ryby. 

62R,  S p i n o t zo  žili  la  vy. 

Pooberanú  mladú  žlhlavu  v nekoľkýeh  vodách  vymyf, 
do  vrelej  slanej  vody  postaviť,  na  mitkko  uvariť,  odcedií, 
studenou  vodou  premyť  a mi  dj  obno  pokrájať.  Y masle  aa 
múka  na  žlťkasto  upraží,  pridá  aa  pažítky,  zaleje  sa  mliekom, 
dobre  sa  rozmieša  a nechá  aa  povoľne  spolu  variť.  Po  uva- 
rení dá  sa  na  misu  a na  vrch  priučte  prichystané  míhso. 

(>30-  Domáci  ŕ e ! a d n í š p í n o t. 

Potrebnú  mieru  Spí  notu  očistiť,  vymyť,  do  vrelej  vody 
postaviť,  nediať  na  inftkko  uvariť,  odvodiť,  studenou  vodou 
premyť  a krivým  nožom  pokrájal  V mastí  sa  múka  na  žlto 
upraží,  k tomu  pridať  d rohmi  krájanej  cibule  a sn  soľou  i'O- 
zotretý  strúčok  cesnaku,  to  polievkou  zaliať,  rozmiešať,  po- 
soliť, pridať  trochu  tlčeného  korenia,  do  toho  dať  äpínot  a po- 
voľne nechať  variť.  Konečne  sa  dá  špine  1 11a  uiisu  n na  vrri 
prinde  prichystané  miiso. 
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631 . Z e 1 e ii  ý š ty  t c o v a n ý š p i n o t. 

Očistený  a umytý  špinot  zavariť  tlo  vrelej  vody,  posoliť 
i ticehaí  n a toľko  variť,  by  ostal  i mäkký  I zelený ; po  od- 
ŕarciií  udcediť,  studenou  vodou  premyť,  medzi  ritkami  vy- 
hrnúť a bez  pokrájania  prea  sito  pretrieť,  Y masle  nechá 
sa  za  ližieu  múky  upražiť,  to  zaliať  polievkou  a rozmiešať, 
iby  žiadue  kríky  neboly ; do  toho  dať  špín  o t.  posoliť,  pridať 
Iťcuý  muSkatový  orech  a so  soľou  roztretý  strúčok  cesnaku, 
n spolu  rozmiešať,  zvariť,  nechať  vyntydiiuf  a pridať  šesť  žlť- 
íov  jedon  ji o druhom.  Na  dno  vymastenej  fiuctny  dá  sa  vy- 
itrihnutý  papier,  na  to  sa  vôkol  postavia  rovnakej  dľžky  po- 
krájané klbásy,  do  fiirmy  vložiť  špinot,  dať  do  pary  a nechať 
:a  hodinu  povoľne  variť.  Pred  imstolovaním  von  vziať  a vy- 
vrátiť na  misu,  papier  dolu  sňať,  glásom  po  vrchu  poliať  a 
fúkol  obložiť  vysmaženú  žemľu. 

633,  Plnený  šalát. 

Potrebný  p ofset  pekných  šalátových  hlávok  čisto  umyť, 
! nádobe  vrelou  vodou  obaliť,  v nej  nechať  vystydnuť,  vodu 
: neho  vytlačiť  a listy  tak  porozo  stierať,  aby  hlávky  v Le- 
gáti oítťaly.  Z pozostalej  peéenky  mäso  obrezaf,  krivým  mo- 
jom na  drobno  pokrájať,  drobné  pokrájanú  (Ji bulu.  zelcuý 
mtržlen  a šampiónove  ob rezky  v masti  upražiť . pridať  za 
ižľeu  múky,  polievkou  zaliať,  do  toho  dať  krájané  mäso  a 
iCeué  korenie,  posoliť,  spolu  sváriť,  nechať  vystydnuť  a pár 
iltkov  zamiešať.  Z to  ho  to  sa  na  každý  lístok  šalátu  natrie 
i listy  sa  spolu  složia,  aby  hlávky  zas  boíy  celé.  Na  dno 
ládoby  rozloží  sa  na  listy  pokrájaná  slanina,  na  to  šalát  po- 
driadili. posoliť  a na  žlto  uparíť.  'i'  masle  sa  na  žlto  upraží 
:a  1 i žien  múky,  do  toho  dať  drobno  krájanú  pažítku , smo- 
ankou  zaliať,  octom  okysdiť,  dľa  potreby  posoliť,  pridať  pol 
itmfska  so  soľou  r o zotretého  cesnaku,  to  spolu  sváriť,  zo  ša- 
átu  masť  zcedif,  na  to  omáčku  vyliať  a raz  spolu  sváriť.  Pred 
läa tetovaním  šalát  mi  štyťy  čiastky  pokrájaný  na  misu  pd- 
ílásť,  omáčkou  poliať  a vôkol  baraimými  karbanádly  obložiť. 


252 


633.  Plnený  ň a lát  na  iný  spôsob. 


Očistený  a umytý  äatát  vo  vrelej  vode  obariť  a zakrytý 
nediať  vys  ry  tlmiť ; z masti  a múky  urobí  sa  žltá  zápražka,  k 
tejto  pridá!  a upraží!  pokrájanú  cibuľu,  solený  petržcl  a ces- 
nak, to  polievkou  zaliať,  okySĽť,  posoliť,  nediať  sváriť,  šalát 
7.  vody  vytlačiť,  poprekrajovať,  dať  do  omáčky  a so  smotán- 
kou spolu  sváriť,  na  teplom  nechať  stáť.  na  misu  dať  a na 
vreli  pokiásť  prichystane  mäso. 


B)  Čiastka. 

O mrkve,  bielej  repe,  k vak  e,  turia  tiskej  repke,  tekvici,  zelenej 
fazuli,  Špárate  n zelenom  líracku. 


634.  Parená  mrkva. 


Mrkva  je  veľmi  potrebná  a užitočná  rastlina  v dome, 
ona  sa  naj  dlhšie  drží  a je  pre  n úmorných,  zvláňte  pre  horne- 
opátov  veľmi  dobrou  potravou.  Potrebnú  .mieru  mrkvy  oškra- 
bať, umyť  a na  tenkú  rezanky  pokrájať.  Do  nádoby  sa  dá 
kus  masla,  doň  sa  dá  drobilo  krájaný  zelený  petržel  a po- 
krájaná mrkva,  to  podliať,  liečba  f upurif,  posypať  múkou, 
rozmiešať,  polievkou  zaliať,  posoliť,  pocukrovať  a povoľne 
nechať  variť.  Uvarenú  mrkvu  dať  na  misu  a telacími  karba- 
nádly  obložiť. 

635.  Brnnátne  parená  mrkva. 

V masle  sa  cukor  na  žltobrunátno  upáli,  pridá  sa.  dro- 
bné krájaný  petržel  a pokrájaná  mrkva,  In  podliať  a nediať 
uparií.  Kaď  je  dosť  mäkká,  posype  sa  múkou,  zaleje  sa  po- 
lievkou. posolí  u po  cukru  j e sa,  n c dni  sa  povoľne  variť  a dí 
sa  na  misu. 


636.  ňtyrcovauá  mrkva  s reisom. 

Pol  flinta  reisu  vo  vode  obariť,  popukaný  o il cediť  na 
sito,  studenou  vodou  premyť,  dať  do  nádoby,  pridať  kus  čer- 
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stvéko  masla.  poctili  f.  polievkou  doliať  a n t.1  ('liať  11a  mäkko 
uvariť.  Mrkva  sa  priprav  i dľa  predošlého  predpisu ; keď  je 
mrkva  dosť  mäkká,  má  au  múkou  posypať,  posoliť  a oeu 
krovaf,  polievkou  m pár  liiičiek  zaliať,  pn  é o m nesmie  po- 
lievka mrkvu  zakrvf,  a dobre  na  Uliato  vyvariť,  a br  mrkva 
v safte  ostala.  Keď  je  o hoj  r u robená,  vyloží  sa  echi  vyma- 
stená forma  rumom,  do  formy  dá  sa  mrkva,  vreli  sa  rdflpm 
zakryje  a pozorne  sa  vyvráti  na  misu,  aby  sa  obsah  lunu  y 
nerozpadol;  na  tanieri  roz trepať  vajec,  reís  krídelkom  po- 
mastiť, iemíovými  mrví  nami  posypať  a v rúre  na  žlto  odpiecť; 
dla  č,  314.  prichystať  telaeiu  lírndku,  pred  iiaatolovaním  na 
pekné  kúsky  pokrájať,  okolo  misy  poklásť  a saťtnvo  poliať. 


637.  Mrkva  s vytápaným  zeleným  hrachom. 

Hrubú  mrkvu  oškrabať,  umyť  a veľkým  okrúhlym  dlá- 
batkoni  vykrajovať  kúsky  vo  veľkosti  lieskového  orecha,  dať 
do  vrelej  vody,  posoliť  a na  mäkko  o variť.  Tú  istú  mieni 
zeleného  hrachu  vylúpať,  v slanej  vode  uvariť,  každé  osobitne 
edeediť,  dať  do  studenej  vody,  do  dvoch  nádob  dať  masla,  do 
každej  dať  krájaného  petrželu  a potom  mrkvu,  a lírach,  tro- 
chu nechať  pariť,  múkou  posypať,  polievkou  rozpusti  f,  trochu 
osoliť,  oi'ukľif,  nechať  sváriť  a do  pory  odložiť;  Pred  uasto- 
lovauim  urobiť  z mrkvy  ráf,  do  prostriedku  dať  zelený  lírach 
a vôkol  vysmaženými  inodzgami  obložiť  . 


638.  Mrkva  s kalerábom  miešaná. 

< )boje  očistené  okrúhlym  dlábatkom  povykrajovať,  každé 
osobité  v situuj  vode  na  mäkko  uvariť,  odccdíf,  daf  do  stu- 
ílenej  vody,  oboje  prichystať  dľa  predošlého  spôsobu  a ne- 
chať povoľne  i.  ariť-  Pred  nastoľoval  n n s daf  mi  polovicu  misy 
kaleráb,  na  druhú  polovicu  mrkvu  a vôkol  obložiť  prichy- 
staným mäsom.  Táto  príprava  slúži  í ku  jrarnirovaniu  ho- 
vädzieho mäsa. 
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639.  Miešanie  zo  zelených  v t*  e i. 

Štyreovauý  Spinot  dťa  6,  631.  plnený  kaleráb  dľa  é. 
627  a mrkvu  d ľa  e.  037  prichystať;  pred  nastobvanim  sa  dá 
špine  t do  takej  farmy,  ktorá  má  v prostriedku  dieru,  vy- 
vráti na  okrúhlu  misu,  vôkol  dať  plnený  kaleráb , do  pro- 
striedku mrkvu , na  mrkvu  poklájsf  vysmažené  modzgy  a to 
saltom  z popod  kalerábu  poliať. 

040.  P a r e u á bicia  r e p a. 

Z repy  sa  nachádzajú  všelijaké  druhy,  k vareniu  upo- 
treb ú va  sa  okrúhla  a p o dlho  vata  biela  repa,  ktorá  v dobrej 
zeme  a kraji  veľmi  veľká  narastie  a do  sudov  e a zapláva 
j ako  kapusta;  j o ona  zdravým  a ľahkým  jedlom  i pre  cho- 
rého. Ubiclená  repa  pokrája  síl  na  rezanky ; v masti  upáli 
sa  cukor  na  žlto,  do  tohoto  dať  repu  a ju  podliať,  nediať  na 
mitkko  npariť,  po  uparční  múkou  posypať,  polievkou  zaliať, 
posoliť,  oeukiir,  nediať  povoľne  variť,  dať  na  misu  a na  vrch 
prichystané  mäso  pokláaf. 

641.  Na  kyslo  urobená  ropa. 

Prichystanú  repu  na  tenké  liety  rozkrájať,  tieto  na  dlhé 
rez anky,  v nádobe  ju  zaliať  polovíc  vodou  a polovíc  octom, 
do  nej  dal  mílso,  posoliť  a nediať  uvariť.  l)o  horúcej  husacej 
masti  dá  sa  za  dve  ližice  múky  a d min  t n krájanej  cibule,  to 
Spolu  užiaríf.  zaliať  polievkou  z repy,  pridať  bieleho  vina, 
rozmiešať,  pridaniu)  smotánky  nediať  povoľne  variť,  potom 
dať  na  misu,  rnilso  na  vrch  po  klásť  a žijovým  saftom  poliať. 

64  2,  Do  suda  zapravil  repu  u a zimu, 

' Vlitäí  druh  repy  olúpať,  Eimyť.  z vody  nechať  odtiecť  a 
na  predelených  téfivifinýeh  nožodi  podrobiť,  (’isto  umytý 
suchý  súdok  na  rovné  miesto  postaviť,  na  dno  múkou  posy- 
pať, posoliť,  na  piaď  zvýše  dať  do  súdka  repy,  na  rovno  usp  o- 
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riadať  a Čistou  kyj  aniónu  vôkol  pozorne  ubíjať,  aby-  repa  aj 
(i osť  ubitá  bola,  ani  aby  sa  uerozsekala,  Potom  zase  posoliť, 
nie  veľmi  múkou  posypať,  na  to  sa  dá  repy  a tak  sa  pokra- 
čuje, kým  sa  súdok  nedoplní;  na  vrchu  poliať,  múkou  posy- 
pať, čistou  handrou  £akryf,  na  dno  dať  kamene  a nechať  kys- 
núť : keď  začína  plesnieť,  musí  sa  sud  očistiť  a zmyť, 

643.  V a r e u si  k y s 1 A r cp  a. 

Keď  je  repa  už  dosť  kyslá,  dá  sa  do  nej  baran nieho 
alebo  sviňekélio  mŕlsa,  vodou  doliať  a nechať  variť.  1 "domú 
slaninu  s cibuľou  na  drobno  posekať,  pridať  k nej  za  ližien 
múky,  spolu  upražiť,  zaliať  polievkou  z repy,  do  toho  smo- 
tánky' zamieňať,  necdiať  variť,  dať  na,  misu.  Uläso  mi  vreli  po- 
krájať a žíjovým  saťtorn  poliať. 

644.  Parená  k vak  a. 

K vaka  má  svoj  koreň  v zemi.  narastie  až  na  pár  funtov 
a je  nektorá  bicia,  iný  druh  zase  Žltý ; v jaseni  je  horkastá 
a tvrdá , keď  ju  mráz  trochu  poštípe , jc  ona  Hladšia. 
Ostrúhanú  a umytú  kvaku  na  re sánky  pokrájať,  dať  do 
masla,  podliať  a nechať  na  mäkko  u pári  ť,  k čomu  dllťšl  čas 
sa  potrebuje,  pri  čom  sa  dá  pozor,  aby  nepri  horel  a.  Pri  pa- 
rení často  sa  podKeva,  po  odmäknutí  múkou  posypať,  po- 
lievkou zaliať,  posoliť,  nechať  variť,  po  uvarení  dať  na  misu, 
prichystané  pokrájané  mäso  dať  na  vreli  a saťtom  poliať. 

045.  ť a r a n :i  ť r i ä k á tu  r č ia  n s k a r o p a. 

Poiieváč  túto  repu  obyčajne  im  deň  Kiliana  zasievajú, 
môže  sa  z nej  len  v jeseni  variť:  ačkolvek  sa  táto  repa  í v 
iufeíE’h  stoliciach  rodí,  prúca  je  oba  za  turčiansku  vychýrená 
:i  učni  vňadc  jednaltá : za  takouto  tVtekou  turčianskou  repou 
veľmi  pac  lí  tiu  nemeckí  kuchári,  ponevúč  ona  polievke  veľmi 
dobrú  diut  dodáva.  Oškrabali  ú a umytú  ropu  na  rejsauky  po- 
krájal', do  nádoby  dať  kus  musia,  v nora  tlčený  cukor  na  žlto 
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upailť,  pridať  repu,  podliať,  na  mäkko  u pariť,  múkou  posypať, 
polievkou  zaliať,  posolil,  pridať  cukru,  uecliaf  povoľne  variť 
a potom  dať  11a  misu*  pod  r.  301  prichystané  karfr&nádlc 
dajú  sa  okolo  jedla, 

646,  S u c-  U á f u r ŕ-  í a n s k a repa. 

Ä každej  suchej  repy  vrch  ohkrojif,  repu  namočiť  (lo  let- 
ne) vody  a kecľ  sa  zem  z ne)  o tlmočila,  medzi  rukami  drie! 
a vo  viac  vodách  poumývať,  kým  neostane  po  nej  čistá  voda. 
Po  mi  n sa  dá  repa  do  nádoby,  k nej  pridá!  údeného  uiäsa, 
zaliať  vrelou  vodou  n nechať  mi  mäkko  n vari  ť.  Do  masti  sa 
dá  múky,  z toho  sa  urobí  dohre  žltá  zápražka,  to  zaliať  po- 
lievkou z repy  a rozmiešať,  aby  ueboly  hrčky,  liepa  môže 
sa  na  tenkú  alebo  na  hrubé  rezanky  pokrájať,  čo  od  každého 
chuti  závisí,  uvarená  dá  sa  do  omáčky,  dľa  potreby  sa  osolí 
alebo  aj  osladí,  nechá  sa  variť,  po  uvarení  dať  na  misu  a po- 
krájané mäso  pokladá  sa  na  y r ch. 


647 . Kvase  n á t c k v i e n p r i e -h  y stať. 

Tekvicu  na  štvrtky  rozkrojiť,  z vnútra  ližicou  až  k mäsu 
vybrať,  kožku  z vrchu  obiciiť,  tekvicu  na  rezačky  podrobiť, 
dať  do  nádoby,  zasoliť  a nechať  stáť.  Potom  tekvicu  vrelou 
vodou  obariť,  nechať  v nej  vysťydnuť , v letnej  vode  náeeato 
rozrobiť  a doň  dať  tekvicu,  ktorá  musí  byť  celkom  vodou  za- 
krytá;  odloží  sa  na  teplé  miesto,  na  vrch  sa  dajú  kúsky 
chleba  u zakrytá  nechá  sa  až  do  druhého  dna  stáť,  aby 
u kysla.  Chlieb  sa  sohede,  tekvica  sa  vyberie  do  inej  ná- 
doby, na  tí  u sa  z cedí  polievka,  pridá  sa  kus  slaniny  a nechá 
sa  variť.  1 )o  rozpustenej  husacej  mastí  dá  sa  pár  liate  múky 
a drol'-'o  pokrájanej  cibule,  to  spolu  opariť,  zaliať  polievkou 
z tekvice,  rozmiešať,  pridať  smotánky  a kôpru,  nechať  pár 
razí  variť,  prichystanú  parenú  baraninu  na  kúsky  pokrájať, 
ua  vrch  polil  úst'  a sa  f to  m poliať. 
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fUS.  Tekvicu  u a iný  f*  i»  6 3 o t>  prichystať. 

Tekvica  sa  zo  všetkých  zelených  vecí  iiajcliytťcj&ie 
pripraví:  pokrájanú  tekvicu  zasoliť,  vrelou  vodou  obariť, 
v masti  múku  s dobre  pokrájanou  cibuľou  upražiť,  zaliať  po- 
lievkou z kvasených  uhorók  a to  rozmieňať , aby  ncboly 
hrčky.  Von  vybratú  tekvicu  medzi  rukami  vytlačiť,  dať  rlo 
omáčky  s pridaním  smotánky  a drobím  krájaného  kôpľll, 
s tým  páv  razí  uvariť,  dať  na  misu,  vôkol  mäsom  obložiť  a 
zaliať  žíjovým  alebo  iným  saltom,  v ktorom  sa  mäso  parilo. 
Tekvicu  lieni  potrebné  dlho  u e e hať  variť,  poneváč  ona  má 
byť  pod  zubami  chrumkavá. 

ií4íb  Tekvica  u octom  pripravená. 

Pokrájanú  tekvicu  zasoliť,  vrelou  vodou  obariť  a po- 
kračovať s ňou  dľa  predošlého' predpisu ; jestlí  neui  tak  uro- 
bená a hned  po  pokrájaní  prinde  do  omáčky : rozvarí  sa  na 
kaiu.  Do  nádoby  dá  sa  masti,  v nej  sa  urobí  žltá  zápražka, 
do  nej  dať  drôbno  krájanú  cibuľu,  zaliať  hovädzou  polievkou, 
pridal  trochu  Octlí  a dobre  rôzni  í c šat,  aby  nebol  v hrčky  J 
pridať  k tomu  drobilo  krájaného  kj&pru,  tekvicu  z vody  vy- 
tlačiť a dať  jn  do  omáčky,  pridať  smotánky,  dľa  potreby  po- 
soliť, pár  razí  nechať  zvariť  a dať  na  misu, 

tí 50.  Tekvica  s paradajkami. 

Paradajky  sa  uvaria  a p rez  aito  pretrú ; do  masla  sa  dá 
pár  ližíe  múky  a drobno  pokrájanej  cibule,  to  nechať  upražiť, 
paradajkami  zaliať  a dobre  rozmiešať,  aby  nebol  y hrčky. 
Tekvicu  medzi  rukami  z vody  vytlačiť  a dať  do  predošlého, 
nechať  povariť,  duť  na  misu  n na  vreli  mäso  pokhisf. 

í ! 5 1 . X a zimu  za  © h o v a 1 1 á tekvica. 

■ 

Tekvice  trvajú  už  do  jaseni  a sú  vždy  k potrú  kovaniu 
súce;  tekvice  prez  poly  prekrojí  t , prostriedky  ližicoit  vy- 
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lúpal,  kôrku  obieli  f,  mäso  na  rezauky  p odrobí  ft  v nádobe 
posoliť,  v soli  poobraeaf,  nediať  za  čas  stáť  f vrelou  vodou 
obariť  a zakrytú  nechať  v tej  že  vode  stáť,  kým  ncvystydiiťj. 
Na  zapravenie  vešti  ú sa  také  poháre,  k ktorých  každý  jcdon 
obsahuje  mieru  na  jedno  zavarenie;  čisté  a suché  poháre 
naplnia  sa  tekvicou,  táto  sa  rukou  dobre  potlači,  vodu  z nej 
netreba  vy  tiskal,  poneváŕ  musí  mat  svoj  saft  pri  sebe,  a z vrchu 
11a  pol  druha  prsia  nechá  sa  pohár  prázdny.  Naplnený  po- 
hár zakryje  sa  najprv  handričkou,  potom  mechúrom  a.  to  sa 
dobre  zaviaže  motúzom.  J>o  kotlíka  ktorý  má  Široké  dno, 
nakladie  sa  na  pol  druha  prsta  zvýše  slamy,  do  toho  sa 
dajú  poháre  a naleje  sa  toľko  studenej  vody,  aby  poháru  vy  So 
poly  vo  v ode  holý.  Kotlík  sa  zakryje  handrou  a dá  sa  na 
olieu  tak,  aby  všade  rovnaká  horúčosť  bola ; to  sa  povoľne 
ueChá  zohrievať  a podkladá  a a vždy  tuhší  olieíi.  kým  sa  voda 
nezačne  variť ; keiT  sa  za  pár  1 nimi  t varila,  odlož!  sa  kotlík 
na  stranu,  vrch  kotlíka  dobre  sa  zakryje  a v tej  pare  nechá 
sa  to  až  ď o druhého  dňa  vystydmif.  Po  vystydnutí  vybraté 
poháre  sa  očistia,  odložia  sa  na  suché  a chladné  miesto,  a 
dľa  potreby  sa  z nich  bere  v zime  tekvica. 

ŕiŕ>2.  T e k v i c a s o c t o m pri  p r av  ená  n a i n ý s p ô s o b. 

Jostliby  pri  upotrebení  pod  predošlým  č istom  zaváranej 
tekvice  táto  slaná  bola,  premyje  sa  studenou  vodou ; urobená 
zápražka,  zaleje  sa  polievkou,  toto  rozmieša!  a nechal  zvaril, 
z vody  vytlačenú  tekvicu  daf  do  omáčky,  pridal  smotánky, 
kôpru  a octu,  nechať  sváriť,  dať  na  misu.  prichystaným  mä- 
som obložiť  a ži  j o vý  m saťtoni  polial.  Na  ten  že  spôsob  sa 
urobí  tekvica  s paradajkami. 

G50,  Parená  zelená  fazuľa. 

Viac  druhov  zelenej  fazule  sa  nachádza  a síce  cukrová, 
ktorá  nemá  z vnútra  žiadne  šupy,  môže  sa  za  dlhý  čas  po- 
treboval, kdežto  druhý  druh  fazule  len  tak  dlho  sa  rlá  po- 
trebovať, kým  ncstvľďne.  Fazuľa  sa  na  konci  nožom  zareže, 
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a oboch  strán  vlákno  sa  dolu  zderie,  fazuľu  umyť  a pozdĺž 
na  tenko  krájať.  Y masti  sa  drobno  krájaná  cibuľa  i s petr- 
žlenom užiari,  pridať  k tomu  fazuľu,  podliať,  do  nej  dať  k na 
mäsitej  slaniny  (Kaiserfleiseli)  a nečítať  11:1  mäkko  opariť. 
Mäkká  fazuľa  posype  sa  múkou,  zaliať  ju  polievkou,  okyaliť 
a osoliť,  pridať  páľ  lížte  smotánky,  nediať  povoľne  vari  f,  dať 
na  misu  a na  vrch  poklást  na  kúsky  pokrájanú  slaninu. 

Íj54.  Zelená  f a z u ľa  na  in  ý a p 6 s o )j  . 

Odistenú  a umytú  fazuľu  pokrájať,  pokrájanú ■ cibuľu  so 
zeleným  petržlenom  v masti  upražiť,  pridať  fazuľu,  podliať, 
nediať  na  mäkko  pariť,  múkou  posypať  a zaliať,  polievkou 
z toho  mäsa,  j aké  sa  na  tento  prívarok  vari ; to  rozmiešať, 
posoliť,  so  soľou  roztretý  stmčok  cesnaku  pridať,  rak  tiež 
mäso,  to  podľa  ľúbosti  okyslif  alebo  sladké  nechať,  povoľne 
nediať  variť  u dať  na  misu. 


tfoú.  Sladká  zelená  fazuľa. 

Potrebnú  mieru  mladej  zelenej  fazule  čisto  umyť,  očistiť, 
z poAíka  pozdĺž  11a  rezanky  pokrájať  a zavariť  do  danej 
vrelej  vody.  Po  odvarení  od  cediť  a dať  do  studenej  vody ; do 
nádoby  dá  sa  kus  čerstvého  masla,  múky  a krájaný  petržel, 
to  zaliať  polievkou,  sváriť,  odcedeuú  fazuľu  pridať,  posoliť, 
ocukriť,  spolu  sváriť  a do  pary  odložiť.  Pred  nastohmmlm 
dať  fazuľu  na  misu  a vôkol  sa  dajú  tclaeic  kotletky.  Takto 
prichystanou  fazuľou  môže  sa  i hovädzina  gamirovať. 


dňfí.  Zelená  fazuľa  s mrkvou. 

Fazuľa  sa  prichystá  11a  predošlý  spôsob , mrkva  dľa 
č.  thHTí  pred  nastoľovaním  urobí  sa  z fazule  rát“,  vôkol  sa 
pokladá  kotletky,  do  prostriedku  mrkva,  na  vrch  vysmažené 
uiodz^y  a celé  žljovým  saftorn  poliať. 


fifí7  l Z ťi  í r n A ť a k n T a na  S a 1 á ť. 
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Zelenú  fazuľu  na  dilié  tenké  rezanie  y pokrájať,  do  vrelej 
klanej  vody  zavariť.  nechať  trochu  povariť,  odeedií,  dať  do 
studenej  vody,  von  vybrať,  ne  oliať  odtiecť  a dať  na  misu. 
Fazuľu  s tarkanovýin  octom,  olejom  a tlčeným  korením  spolu 
BmieÄat,  misu  obložiť  na  tvrdo  uvarenými  pokrájanými  vajci 
a dať  ku  pwcnke  jako 'šalát.  Táto  príprava  dáva  sa  i k ho- 
vädzine. 


858.  Zelenú  fazuľu  u a zimil  zavariť. 

PoneváÉ  mnohí  radi  by  zachovať  zelené  veci  i na  zimu, 
avšak  to  lebo  sa  nepodarí,  alebo  sa  cvikom  do  toho  nerozu- 
mejú, podávam  i pri  tejto  príprave  spôsob,  j akým  sa  môže 
zelená  fazuľa  zachovať.  Mlade  j zelenej  fazule  mtoherať, 
konce  dbreaaí  u celú  umyl;  jestíi  je  fazuľa  veľiui  drobná, 
môže  aj  celá  ostať,  ináéej  ju  isa  rezanky  pokrájať,  do  vrelej 
slanej  vody  zavariť  a nediať  ju  na  ohni,  kým  nevyhodila 
koohllk.  Potom  preč  vziať  z obitá,  zakrytú  dať  na  studené 
miesto  a vodu  z nej, Zdediť,  abv  sa  nepomútila.  Fazuľa  sa  dá 
do  pohárov,  pri  čom  sa  poháre  potriasajú,  aby  sa  hodne  fa- 
zule smestilo.  Poháre  sa  plnia  tak,  že  až  na  pol  druha  prsta 
od  vrchu  ostane  prázdne,  to  sa  doplní  odcedenoit  fazuľovou 
vodou,  pri  čom  fazuľa  vodou  zakrytá  byť  musí,  Na  každý 
pohár  založí  sa  handrička  s rozmočený  m mechúrom,  to  mo- 
túzom o k rúti  f a poháre  klásť  do  kotla,  na  ktorého  dne  iilllsí 
byt  drobná  slama.  Do  kotla  dá  aa  toľko  vody , aby  poháre 
vyše  polovice  v nej  stály,  to  povoľne  nechať  sváriť,  po  od- 
varení i s kotlom  odložiť  na  studené  miesto  a celkom  zakryté 
nechať  až  do  druhého  dňa  v rúre  stáť.  Konečne  sa  poháre 
von  vyberú  a očistené  odložia  sa  na  suché  miesto. 

859,  Zelenú  fazuľu  do  súdka  zasolil. 

Konce  mladi  j zelenej  fazule  obrezuí,  dno  súdka  alebo 
pareničky  posoliť  a na  to  ukkdaf  fazuľu  na  dva  prsty  z vyše, 


to  posoliť,  zase  fazuľu  nkladat  n tak  pokračovať,  kým  sa  ná- 
doba nedoplň  L Na  to  sa  dá  čistá  handra,  prikryje  na  súd- 
kov  ý m dnom  u mi  vreli  sa  dajú  skaly.  Ked  začína  plesnieť, 
ŕisto  sa  zmyje  a drží  sa  na  chladnom  miesto.  Keií  sa  takáto 
fazuľa  potrebuje,  má  sa  vo  vode  zo  soli  zmyť. 

GGO.  ŕipargíi,  s ju  a š e 1 u 0 u o ui  á ŕ kolt. 

Špáľg'a  lieni  pre  robotného  človeka  k našitému,  lež  je 
len  lakôtkoLi.  má  v sebe  sladkú  chuť  a je  veľmi  vzácnu. 
Od  hlávok  puky  sobľať,  od  spodku  nožom  soškrabať, 
v chladnej  vode  vymyť,  dožiť,  motúzom  prez  poly  uviazať  a 
dať  do  hrnca  tak,  aby  hlávky  hore  stály;  hlávky  majú  prísť 
preto  im  vreli,  leho  mušej  n celé  ostať,  avšak  pre  svoj  ú ei  di- 
vosť by  sa  ináeej  akiLzily,  kdežto  ostutnia  čiastka  sparty  je 
tvriUin  u potrebuje  váťšiti  horúčosť.  Špargli  zaliať  vrelou 
vodou  a zakrytú  nechať  najviac  za  pol  hodiny  povoľne  variť. 
Kus  čerstvého  maslu  rozmieša  sa  s bielou  múkou  na  zápražku; 
pred  nastolil  vaní  m vodu  pozorne  zo  ôpargy  nechať  odtiecť  a 
dať  na  dlhú  misu,  zápražku  vodou  rozpustiť,  na  Čerstvom  ohni 
sváriť  a týmto  špargli  poliať. 

G61,  Špargli  s rakmi. 

špargli  a omáčka  prichystá  sa  d ľa  predošlého  spôsobu; 
z uvarených  rakov  vybraté  mimo  pokrája  sa  na  kúsky,  pred 
nastolovauim  dá  sa  iparga  na  misu,  do  omáčky  sa  dá  pár 
lížte  r aktivuj  masti,  tu  ustavične  na  ohni  miešať,  po  h varení 
doň  liať  rakové  chvostíky  a týmto  špargli  poliať. 

662.  Š p a r g a so  ž e m ľ o vý  m i m r vi  n a mi. 

Pred  nastolovanim  dá  sa  hotová  šparga  na  misu,  kus 
čerstvého  masla  na  ohni  na  žlto  vypražiť,  špargli  in  r vinami 
maslového  rožka  posypať  a horúcim  maslom  poliať . aby  sa 
na  ňpárge  penilo. 
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G63.  Sparga  s parmazansk  ý m syrom. 

X a trnie  spôsob  prichystanú  špargli  dá  sa  na  misu,  po- 
sype sa  rozmrveným  čerstvým  syrom,  hodne  horiicim  tnasloiu 
polial,  ešte  raz  syrom  posypať  a nad  tým  rozpálenú  lopatku 
držať,  pokým  nezačni:  žilami. 

GG4.  Frifiký  zelený  hrach  pripraviť. 

Mladý  zelený  hrach  vylúpať,  očistiť,  vymyť  a do  vrelej 
slanej  vody  zavariť;  (veľmi  dcnglavý  hrach  nemusí  hu  dlho 
variť,  aby  sa  nerozvaril.)  Uvarený  lírach  odcedif  a dať  do 
studenej  vody,  clo  masla  dať  za  ližicu  múky  a drobilo  krá- 
janý petržel,  zaliať  polievkou  a rozmiešať,  aby  nebol  y hrčky. 
Do  toho  od'  ždiť  hrach,  spolu  sváriť  a do  pary  odložiť  Pred 
nastal  oraním  dať  do  hrachu  tlčený  cukor,  potom  ho  dať  na 
misu  a vôkol  poklásť  tolacie  karbanádle  alebo  smažené 
kurence. 

665.  Parený  friSký  hra  ch. 

P + 

Vylúpaný  očistený  lírach  vymyť,  clo  masla  dať  drobí  10 
krájaný  petržel  s prichystaným  hrachom  u tieeluif  na  mäkko 
upariť,  aby  ueshord;  potom  posypať  múkou,  posoliť,  polievkou 
zaliať  a nechať  povoľne  variť.  Pred  nastolovanim  cukrom 
osladiť,  dať  na  misu  a na  vrch  poklásť  prichystané  mHso, 

B 66.  B i o r é zo  zeleného  hrachu. 

Bujnejší  hrach  má  aj  tvrdšiu  šupu  a prichystá  sa  dľa 
predošlého  spôsobu ; pretrieť  bo  press  sito,  dať  do  nádoby, 
osladiť,  sv  áriť,  dať  na  iliesli,  nožom  uhladiť,  vôkol  duť  vysma- 
ženú žemľu  a osobité  na  tanier  vysmažené  kurence. 

667.  .Miešané  š ty  rc  ovaň  é hier  é, 

NckoTko  mladých  kalerábov  ostrúhať,  okrúhlym  dlátkom 
vykrájaf,  v slanej  vode  uvariť,  odcedit  a dať  do  studenej 
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vody.  Do  rozpusteného  masla  dat  pokrájaný  petržel  a od- 
cedený  kaleráb,  to  poobraeat  a nechať  vystydnúť.  Do  pri- 
chystaného bieré  zamieša  sa  šesť  žĺtkov,  fnrraa  s dierou 
r prostriedku  sa  vymasti,  do  nej  na  dno  poriadne  sa  pokla- 
die  kaleráb,  na  to  pri  n d e bieré,  dať  do  pary  a nechať  za  ho- 
dinu variť.  lJotom  sa  prichystá  d ľa  ft.  634  parená  mrkva  a 
d la  á.  630  karfiol;  pred  n a stolovaním  funím  vyvrátiť  na 
misu,  mrkvu  dať  do  prostriedku,  karfiol  okolo  bieré,  to  po- 
sypať tóninami,  horúcim  maslom  pomastiť  a na  mrkvu  dať 
vysmažené  modzgy. 

C)  Čiastka, 

O krumplách  u kulioch, 

668,  Krumple  na  anglický  spôsob. 

Zbožie  a krumple  sú  veci,  ktoré  sa  každý  deň  v tom 
n aj  bohatšou  j t n aj  chudobu  ej  äotn  dome  potrebujú,  zvláäle  u 
nás  na  Slovensku,  kde  sa  hovorieva,  že  keď  je  komora 
krmu  plam  i zadebnil  vaná,  že  je  psota  ďaleko  od  domu.  A to 
je  aj  pravda,  lebo  v j akej  miere  sa  v Dolnozemskú  urodí 
zbožia.  v toľkej  miere  sa  zasadí  na  Slovensku  krumpiel.  u 
nik  sa  nehnevá,  kecl  ich  je  mnoho,  veď  je  zima  dosť  dlhá. 
Krumple  pochádzajú  k Ameriky  u doniesly  sa  v 1 6 -tom  sto 
letí  do  Anglicka,  z kade  sa.  jako  sa  to  s dobrou  vecou  stáva, 
au  krátky  fias  po  celej  Kvropc  rozšíril? . — K pripraveniu 
tokoto  jedla  sa  surové  obielené  krumple  v nádobe  posolia, 
na  ne  naliať  trod  i u vody  a zakryté  dat  na  oheň,  aby  Sa 
uparily.  Po  sparení  voji  vybrať,  dať  na  misu  u na  žlto  upni 
ienýin  horúcim  maslom  poliať, 

tí  tí  bi . Krumple  il  a anglický  spôsob  á t y r e o v a u é, 

Obielené  surové  krumple  dať  do  nádoby , na  ne  naliať 
dobrej  hovädzej  polievky,  posoliť,  pridať  tlčeného  korenia  a 
upariť,  K a mäkko  oparené  krumple  varechou  na  kašu  roz- 
miešal okrúhlu  tur  m u na  hrubo  maslom  vymastiť  a žemTo- 
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vými  var vinami  posypať,  do  nej  dar  krumpiol,  mrenami  po- 
sypať, maslom  pomastiť  a tak  pokračovať,  kým  sa  nedoplní 
farma : potom  v rúre  na  žlto  upiecť  a na  misu  vyvrátiť. 

í>7  0.  K r u ra  p 1 o v é b i e r é a la  J a k s o n. 

Toto  jedlo,  jako  i mnohé  in  é,  dostalo  název  od  milovníka 
tohože  jedla ; i menovanému  prišla  chuť,  krumple  v horúcom 
popole  upiecť,  po  upečení  očistiť,  p rez  sito  p ro  trieť,  s čerstvým 
maslom  rozrobiť  a dobrou  polievkou  rozpustiť,  posoliť,  oko- 
reniť a na  horúcom  mieste  miešať,  aby  dobre  husté  boly, 
Nckoľko  sardiel  očistiť,  osti  zo  Šupy  povyberať,  na  rezanky 
pokrájať,  krumple  na  misu  dať,  vrch  ňardelami  posypať  a celé 
horúcim  maslom  poliať. 

671*  Krumple  a la  B eruh tgad en. 

Dlhé  surové  krumple  na  pozdĺž  pokrájať,  dat  do  ná- 
doby, sladkou  smotánkou  zaliať,  posoliť  a nechať  povoľne 
valiť,  aby  boly  i dosť  rniikké*  i aby  sa  norozpadly.  Do  ná- 
doby dať  kus  čerstvého  masla,  v ňom  jednu  pokrájanú  cibuľu 
a dve  ližice  múky  upražiť,  do  toho  zliať  smotánku  z krmu- 
piel,  dľu  potreby  môže  sa  i viac  smotánky  pridať  a na  ohni 
pod  ustavičným  miešaním  nechať  spolu  variť.  Toto  p rez  sito 
pretrieť,  dať  na  krumple,  v nádobe  potriasť,  nechať  sváriť  a 
krumple  vybrať  im  misu,  prí  čom  celé  kríža! ky  ostať  musia; 
konečne  saťtom  poliať  a čerstvým  maslom  po  vrchu  pomastiť. 


673.  Krumple  v é plnky. 

Krumple  v popole  upiecť,  horúce  očistiť,  prez  sito 
do  nádoby  pretrieť,  pridať  kus  čerstvého  masla  a mušká- 
tového kvetu,  posoliť,  so  štyrom  vajci  rozmiešať,  dve  na 
drobné  kocky  pokrájané  žemle  v maslo  na  žlto  upražiť  a 
pridať  k predošlému,  ?,  toho  urobiť  okrúhle  plnky,  do  vrelej 
slanej  vody  zavariť,  vybrať  na  misu  a v čerstvom  masle 
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upraženými  nm  i n am  i po  vrčím  poliať.  Jest!  i sa  menšie  plnky 
pošití  aj  ú a do  polievky  zavaria,  povstanú: 

67,3.  Tie  že  plnky  na  iný  spôsob. 

674.  Kr umplové  plnky  s lekvárom. 

Keď  je  plukovú  m asm  hotovú,  urobia  sa  plnky  na  ten 
spôsob,  že  sa  do  prostriedku  urobí  diera , do  nej  sa  dá  kus 
lekváru,  to  sa  massou  pritlačí , do  okrúhla  soSúta,  v slanej 
vode  vyvarí  a po  vrčím  upraženými  mr  vinami  posype. 

675.  K r o m p 1 o v é é ú 1 a n c e. 

Potrebnú  mieru  krumplel  uvariť,  olúpať,  horúce  válkorn 
rozmiešať,  práve  toľko  múky  k ním  pridať,  posoliť,  do  toho 
pár  žĺtkov  vmiesiť.  z toho  zhrúbíi.  malého  prsta  šúlanee  robiť 
a na  sito  rozložiť.  Do  nádoby  dať  kus  čerstvého  masla,  v 
ňom,  hodnú  miera  ieroľovýeh  omrvin  na  žlto  upražiť,  šúlance 
do  vrelej  vody  zavariť,  odeediť,  studenou  vodou  premyť,  do 
upražených  mrví  u po  obilia  f a dľa  chuti  môžu  sa  i pociikrovaf. 

676.  Krumplový  äniorn  s grísom. 

Surové  krumple  obieliť,  v pare  na  mäkko  uvariť,  o d ce- 
diť, dať  na  tablu  a grisom  posypať,  pri  čom  sa  na  to  pozor  dá, 
aby  nebolo  ani  priveľa  ani  primálo  grísu.  Tieto  krumple  sa 
horúce  váľkom  na  cesto  rúžmi esia,  kúsky  z neho  sa  trhajú 
a dávajú  sa  do  rozpáleného  masla,  v ňom  sa  nechajú  povoľne 
pražiť,  pri  tom  í ch  lúpatkovou  vidličkou  na  drobné  kúsky  po- 
sekať a obracať,  aby  neprihorely. 

677.  Smažené  krumple. 

Surové  krumple  okr uzliť,  na  tenké  križalkv  pokrájať, 
zasoliť  a nechať  stáť;  potom  ich  vyhrať  na  Čisté  plátno,  rosoí 
z nich  vytlačiť,  v múke  poobálať  a v masle  vysmažil.  V roz- 
pustenom masle  pokrájanú  cibuľu  so  zeleným  petržlenom 
upražiť,  so  smotánkou  spolu  sváriť  a týmto  krumple  poliať. 
Toto  sa  upotrebí  ku  gar  túrovaniu  buftekn. 
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678.  Príprava  suchej  fazule. 

Suchú  fazuľu  do  tekiícej  vody  pripraviť  a nechá!  na 
mäkko  uvariť ; do  nádoby  dať  mastí,  pár  ližlc  múky  a drobno 
krájanej  cibule,  z toho  urobil  žltú  zápražku,  fazuľou  zaliať, 
posoliť  a nechať  povoľne  variť.  l>o  narajbaného  chrenu  dá 
sa  pár  ližíc  vrelej  polievky  a trochu  octu,  to  rozmieäať,  fa- 
zuľu dať  na  misu,  pokrájanú  prichystané  mäso  sa  dá  na  vrch, 
to  saftorn  poliať  a pridať  chren.  Mnohých  fazuľa  sdúva,  čo 
však  prestane,  jcBfli  sa  ona  s takto  pripraveným  chrenom 
smie  Sa,  okrem  toho  uiôže  sa  i cez  sito  pretrieť.  Fazuľovým 
bieré  gaminije  sa  hovädzina. 

679.  Suchý  lírach. 

Hrach  do  tekúcej  vody  postaviť  si  na  mäkko  uvariť  • — 
ho  daj  aká  strova  nemá  sa  v mnohej  miere  vody  variť,  Jež  leu 
toľko  sa  má  11a  ňu  vody  naliať,  aby  zakrytá  holá  - ; pri  do- 
valení sa  doleje  vody  a 11a  vrch  vyälé  šupy  sa  soberú ; po- 
tom posoliť  a zakrytý  na  teplú  in  nechať  stáť.  Žemľu  vé  onír- 
viny  vo  friňkom  masle  na  žlto  upražiť,  na  dlhé  skvarky  po- 
krájanú slaninu  na  žlto  upražiť  a von  vybrať,  cibuľu  na  lis  (y 
pokrájať  a tiež  upražiť.  Pred  naitolovaním  odeedený  hradí 
dať  na  misu,  na  vrch  dať  slaninu  r cibuľou,  celé  mrví  nami  po- 
liať a 11a  vrch  dať  prichystané  mäso,  Jestli  z takéhoto  hra- 
chu 11a  druhý  dcú  dačo  ostane,  tým  sa  hovädzina  ganiiruje. 


t>8Q.  Hovädzie  kutle  (držky)  prichystať, 

Čisto  umyté  hovädzie  kutle  oh  variť,  nechať  vystydnúť, 
na  tenké  rezanky  do  nádoby  pokrájať,  vodou  zaliať  a so  sla- 
ninou nechať  11a  mäkko  uvariť.  Potom  slaninu  von  vziať, 
pokrájanú  cibuľu  s petržlenom  dať  do  nádoby,  a múkou  za 
iižiru  rozmiešať,  polievkou  rozpustiť  a pridať  ku  kutlám,  tieto 
posoliť,  vo  vode  namočenú  žemľu  vy  tisnúť,  na  drobno  pose- 
kať a ku  kuťlám  pridať,  nekoľko  razí  nechať  sváriť,  dať  na 
misu  a saltom  poliať. 
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<381.  Hovädzie  kotle  s grísom. 

Kntle  sa  prichystajú  dľa  predošlého  spôsobu ; pár  hrsti 
grisu  sa  nechá  povariť,  no* koľko  na  tvrdo  uvarených  vajec 
nožom  posekať  a pred  nastoľovaniu]  ku  kutláui  primiešaf- 

682.  H n v ä d z ie  kotle  vo  v o 1 o v á n e. 

Dľa  ŕ,  10 1 urobiť  maselné  cesto,  toto  na  pol  druha  prsta 
zhrúbä  vyvalkaf,  naň  tanier  položiť.  vôkol  obrezať  a dať  na 
plech ; potom  ha  položí  menši  tanier  na  tože  cesto,  aby  ráf 
cesta  bol  vôkol  na  dobré  dva  prsty  široký;  vedľa  tohoto 
menšieho  taniera  sa  cesto  do  okrúhla  reže  nie  celkom  do 
spodku,  lež  na  pol  prsto  zhlbä,  tanier  odložiť,  cesto  po  vrchu 
vajcom  pomastiť  a dať  do  dobre  horúcej  pece  piecť,  aby  sa 
cesto  do  vysoká  zdvihlo.  Po  vy  pečeni  položí  sa  na  misu, 
vyrezaný  prostriedok  nie  celkom  do  spodku  sa  von  vezme, 
prázdne  miesto,  naplní  sa  prichystanými  kutiami  a poleje  sa 
žíjovým  saftom,  soaňatý  vrch  cesta  na  kúsky  pokrájať  a na 
kntle  položiť. 

683.  Hovädzie  ku  tie  v rezan  kovom  kru  štát  e. 

Z troch  vajec  urobené  cesto  na  tenko  vyvalbať,  z neho 
rezanky  pokrájať,  vo  vode  Vyvariť,  odcediť  cez  sito.  studenou 
vodou  premyť,  nechať  odtiecť,  vmiešať  ich  do  žlto  vyprave- 
ného masla  a posoliť.  Takéto  rezance  dajú  sa  do  vymaste- 
nej a žemľovými  m ľ vi  nami  posypanej  okrúhlej  farmy,  v rúre 
nechať  na  žlto  upiecť  a tak  na  misu  vyvrátiť,  aby  aj  na  mise 
bolo  tak  vrchom  postavené,  jako  holo  vo  farme,  nie  ale  na 
opak.  bía  prsť  od  kraja  sa  to  vypečené  nie  ceikotu  až  do 
spodku  vyreže  a von  výbere,  prázdne  miesto  sa  zaplní  e pri- 
chystanými kuliami  a to  sa  saftom  poleje. 

G84.  Kroketky  z kutiel  smažené. 

Kntle  sa  prichystajú  dľa  č.  B80,  miesto  polievky  vozne 
sa  na  rozpustenie  mäsový  sule  pod  é.  134 ; to  nechať  spolu 


sváriť,  z páv  žĺtkov  a citrónového  snŕtu  urobiť  lezon,  týmto 
kutle  zalegírovať,  po  vodou  ovlaženom  plechu  na  prst  zhrúb9 
roztrieť  a dať  na  chladné  miesto.  Po  vysiydnuti  vykrojiť 
okrúhle  kúsky  alebo  na  podlhovato  pokräjaf,  nožom  z plechu 
odobrať,  do  vajca  oniáŕať,  žemľovýtui  mrvinamí  posypať,  v 
masle  na  žlto  vysmažiť,  do  vysoká  na  misu  poklásť  a g lasom 
poliať. 


IX.  Oddelenie. 

O paštétach  a škvar oninách, 

AJ  Čiastka. 

Teplé  pa&tefcky. 

685.  Maseluá  paštéta  z jarabín. 

K pripraveniu  veľkej  paštéty  sa  cesto  nasledovne  robí. 
Z dvoch  funtov  mťiky,  jedného  fanta  Čerstvého  masla,  dvoch 
celých  vajec  a štyroch  žĺtkov  urobí  sa  cesto  a síce : múka  sa 
dá  na  tablu,  do  jamky  v múke  urobenej  na  kúsky  sa  potrhá 
maslo,  k tomu  sa  pridajú  vajcia  so  žitkami  a voda ; cesto  má 
byť  radšej  tuhšie  nežli  slabé  a má  sa  chytro  robiť,  aby  sa 
maslo  pod  rukou  netopilo;  rozmiesené  cesto  dá  sa  dohro- 
mady, zakrúti  sa  do  čistého  plátna  a odloží  sa  na  stranu.  K c J 
sa  menšia  paštéta  robí,  má  sa  zo  všetkého  v menšej  miere 
podlá  pomeru  čili  proporeije  brat,  teda  k.  pr.  funt  múky,  pol 
fanta  masla,  jedno  vajce  a žfyry  žĺtky,  alebo  na  viac  paštét 
Styry  fanty  múky,  dva  funty  masla,  štyry  celé  vajcia  a osem 
Žĺtkov  atd.  čomu  sa  každý  zo  zkúsenosti  a častejšieho  va- 
renia naučí.  Zo  štýr  očistených  jarabie  píska  vyrezať,  dať 
do  nádoby,  miešaným  korením  posypať,  posoliť,  pridat  ua 
listy  krájanú  cibuľu  so  zeleným  petržlenom  a citrónovou  šťa- 
vou, a to  zakryté  nechať  stáť.  Kosti  z jarabie  a zajačie 
alebo  srňacie  mäso  nechá  sa  v žíji  na  mäkko  a brunátno 
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uparíf . potom  von  vybrať,  mäso  obrezaí , krivým  nožom 
na  drobilo  pokrájať  a dať  do  nádoby,  kosti  v mažiari  na  Uro- 
bilo potlcť  a dať  do  nádoby,  kde  sa  parity ; k tomu  pridať  na 
žlto  vysmaženú  žemľu,  polievkou  a dobrým  vínom  za  pohár 
zaliať,  nechať  povariť,  próz  sito  pretrieť  a a pokrájaným  mil- 
šom smicáať.  Učistené  jelenué  huby  dať  do  nádoby,  pridať 
pár  lížte  dobrého  vína,  11a  ohni  š variť  a odložiť;  očistené  éam- 
píony  dať  do  nádoby,  pridať  kúsok  čerstvého  masla  a citró- 
novej šťavy.  to  sváriť  a odložiť ; o breaky  a obojieh  hub,  j ako 
i šaloty,  kus  cibule  a zelený  petržel  spolu  11a  drobno  pokrá- 
jať, v čerstvom  masle  upraží!,  vínom  zaliať,  zakryté  nechať 
povariť  a odložiť.  Na  malý  prst  zhrďbä  vyvalkaným  cestom 
sa  maslom  vymastená  fíinna  celkom  vyfiltruje,  z krájaného 
mäsa  sa  po  celom  dne  rozotrie  n u.  pol  druha  prsta  x výš  e,  z 
marinádu  vybraté  prská  jarabie  na  tenké  kúsky  pokrájať  a 
na  roztretý  fáä  do  furmy  rozložiť,  na  to  sa  dajú  prichystané 
j denné  huby  a na  križalky  pokrájané  šampiony,  zase  nasle- 
duje IM,  huby  atd,  kým  sa  tur  ma  nedoplní  na  dva  prsty  od 
vrchu.  Po  tomto  sa  razložf  na  listy  pokrájaná  slanina,  cesto 
vo  forme  natrie  sa  vajcom  a na  celé  sa  položí  vyrezané  ra- 
stové dienko,  na  prostriedku  sa  vyreže  na  ňom  dierka  vo  veľ- 
kosti jedného  strieborného  zlatníka  a to  sa  pomastí  vajcom. 
Z tenšieho  cesta  sa  vyrežú  mesiačkv  a listy,  tieto  sa  po  vr- 
chu rozložia  v peknom  poriadku  a pomastia  sa  vajcom.  Z 
cesta  sa  vyreže  podlhovatý  kus  a skrúti  sa  do  prostriedku 
na  naplnenej  f urnie  tak  , aby  j ako  komín  vyrezalo.  To  sa 
nechá  v rúre  na  žlto  za  dve  hodiny  piecť,  po  upečení  sa  ko- 
mín odober  c,  ostatní  e sa  vyvráti  na  misu  a zase  sa  obráti  tak, 
aby  vrch  na  spodok  a spodok  na  vreli  prišiel.  Cesto  vé 
diciikn  sa  s oberú,  slanina  z vrchu  a s vínom  prichystané  hu- 
bové obrezky  sa  von  vezmi,  k tomuto  sa  pridá  kus  glásu,  to 
sa  nechá  na  ohni  sváriť,  vyleje  sa  na  vrch  pečiva  a na  ser- 
vyte  sa  položí  s misou  na  stôl.  — Furmy  k týmto  prípravám 
sú  medené  a z vnútra  dobre  ocinované;  dno  nemajú,  poneváč 
sa  dno  pri  paštétach  z cesta  robí,  upečená  paštéta  položí  sa 
b furmon  na  misu,  drôty  aa  vytiahnu,  ráf  sa  dolu  vozne  a pa- 
štéta pekne  na  mise  stojí. 
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686.  Šnepfová  paštéta, 

Zo  štyroch  šiiepfov  erevká  vybral,  bo  slaninou,  zele 
Tiým  petržlenom  a cibuľou  na  drobilo  posekať,  v nádobe  po- 
soliť, trochu  upražiť  a na  stranu  odložiť.  Prská  od  kosť  vy- 
rezať, v nádobe  posoliť,  pridať  na  listy  pokrájanej  cibule,  ze- 
leuv  petržei,  citrónovú  šťavu,  miešané  korenie  a za  pár  ližie 
f deja,  to  zákryt  a nechať  stáť.  Zo  stehien  miiso  obrezaí,  pri- 
dať funt  srňacieho  atchnn  a údenej  slaniny,  to  drobilo  pose- 
kať a v mažiari  p o tĺcť;  obresky  k jelenie  ň šampiónov  s ci- 
buľou u zeleným  petržlenom  pokrájať,  v masle  na  ohni  pri- 
dať pár  vajec,  daf  k mäso  a po  dobrom  roztlčení  p rez  sito  do 
nádoby  pretrieť,  posoliť,  k tomuto  daf  jelenice  a šampiouy, 
itj  vo  vine  z variť  a na  stranu  odložiť.  Kosí  i zo  šnepfov  v 
žiji  na  hľitnáfno  upariť,  pridať  za  ližicu  múky,  zaliať  poliev- 
kou a vínom,  a nechať  variť.  Cestom  na  malý  prst  zhrúbíi 
loz  vnikaným  vyfiltruje  sa  vymastená  funím,  z cesta  vyrezané 
dno  k forme  pripraviť,  na  spodok  sa  roztrie  ťäš  na  pol  druha 
prsta  zhruba,  očistené  a na  široko  rozklepané  prská  natrú  sa 
upraženými  črevkami,  každý  natretý  kúsok  prs  sa  spolu 
skrúti,  na  troje  rozkroj!  a na  ťas  pokladic ; pomedzi  tieto  kú- 
sky dajú  sa  jelenice  a šampiimy,  na  to  sa  dá  zase  fáš,  potom 
I írska  so  šampiónmi  a tak  sa  doplní  forma  až  na  pol  druha 
prsta  od  vrchu.  Toto  sa  zakryje  na  listy  pokrájanou  sla- 
ninou, a cesta  vyrezané  dienko  pripraví  sa  na  vrch,  to  vajcom 
pomastiť,  do  prostriedku  z cesta  spomenutý  pri  predošlej  pu- 
stenie konín  nrohiť,  v rúre  za  dve  hodiny  nechať  piecť,  po 
upečení  dienko  vyrezať  a slaninu  z vrchu  sobmi  J )o  vlna, 
v ktorom  sa  jelenice  parity,  precedí  sa  z omáčky  a to  sa  na 
paštétu  vyleje,  dienko  prinde  na  vrch  a na  miesto  komína 
šnepfové  hlávky  popchať  na  znak,  že  jc  to  šneptbvá  paštéta. 

687.  Paši  eta  z č v ikôt. 

Ošklbané  črakoty  opálifa  umyť ; z nich  vybraté  črevká 
s cibuľou  a zeleným  petržlenom  posekať,  pridať  slaniny,  po- 
soliť, na  ohni  upražil  a odložiť.  Celkom  vyrezané  prská  dať 
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r!n  marinádu,  fáň  u rol  n f dľa  predošlého  spôsobil,  pár  ližic  z 
nebo  dať  k upraženým  cľevkám,  to  rozmiešať  a týmto  prská 
usp]  niť.  Do  cestom  vytiitrovanej  formy  dá  sa  fáä,  na  to 
prská,  a dľa  predošlého  spôsobu  sa  tak  dlho  pokračuje,  kým 
neni  i'urma  plná ; aj  celé  Ovi  kóty  môžu  sa  fáäom  naplniť.  Na 
tenäe  spôsob  sa  pripraví  i nasledovné  jedlo : 

688.  Paštéta  z drobných  Šnepfíkov. 

689.  Paštétu  z prepelíc. 

1 toto  jedlo  sa  urobí  dľa  predošlého  spôsobu,  len  že  ea 
musí  í zo  šuepfikov  i z prepelíc  viac  vziať,  poneváč  su  menšie 
nežli  predošlé,  pridať  k ním  d ľa  možnosti  jelenné  lntby  so 
šampiónmi  a v ostatnom  pokračovať  dľa  predošlého  pred- 
pisu, Tak  sa  pripravia  í nasledovné  jedlá  : 

690.  Paštéta  z fazánov, 

691.  Paštéta  z divých  kačíc 

692,  Paštéta  z kap  ú n a, 

Prez  chrbát  dobre  vykŕmeného  a ohležaneho  kapiina 
kožku  rozrezať,  dolu  stiahnuť  a prsa  od  kostí  pozorne  odo- 
brať, aby  ea  neprerezala  kožka  í kožku  na  čisté  plátno  lo- 
sí; osirieť,  z pra  zrezané  milso  po  kožke  porozkladať,  mieša- 
jiým  korením  posypať  a posoliť.  Zo  stehien  mäso  obrezať,  k 
tomu  pridať  teľacieho  stehna  a hovädzieho  špiku,  to  drobilo 
posekať  a v mažiari  p Otĺcť.  O b rezky  z húb,  cibuľu  a zelený 
petržel  na  d robu  o pokrájať  a na  ohni  upražiť,  pridať  v mlieku 
rozmočenú  žemľu , s uekoľkými  vajci  na  ohni  smiešat  a i 
s mäsom  dohre  p n tĺcť,  prez  sito  do  nádoby  pretrieť,  posoliť 
pridať  miešaného  korenia  a na  rezanky  pokrájaného  peklo- 
vaného  jazyka.  Z totioto  pár  ližíe  po  celom  kap  ú n e rozo- 
trieť a skrútiť.  Do  cestom  vy  futro  vauej  funny  dá  sa  na 
spodok  fášu,  z kapiina  na  prst  zhrúbk  pokrájané  kúsky  na 
fúä  klásť,  na  to  prindú  na  rezanky  pokrájané  huby,  zase  fáš 
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a tak  ea  pokračuje,  kým  au  ťnnna  doplní,  Na  vrch  sa  dá 
slaniny,  to  sa  priloží  z cesta  vyrezaným  dien  kom  a nechá  sa 
dla  predošlého  spôsobu  v rúre  upiecť.  Posekané  kosti  v žíji 
11a  brunátuo  Opariť,  z toho  urobiť  tuhú  omáčku,  pred  nastolo- 
vaniiu  dať  do  paštéty  a v o, statnom  ga  pokračuje  j ako  k výš 
stoji.  Dla  tnhože  predpisu  sa  urobí  i nasledovné  jedlo  : 

693*  Pajšteta  z mladej  morky. 

694,  Paštéta  so  zajaca. 

Z prichystaného  mladého  zajaca  blanu  dolu  zrezať,  filé 
z oboch  strán  od  kosti  oddeliť,  do  nádoby  na  kúsky  pokrájať, 
posoliť  a miešaným  korením  posypať.  Zo  stehna  mäso  ob- 
rezať,  k tomuto  pridať  pol  fanta  tela  ticho  mäsa  a slaniny,  to 
drobno  posekať,  v mažiari  potlct  pridať  ožiarenú  žcmTu  a 
pár  vajce,  to  prez  sito  do  nádoby  pretrieť,  posoliť  a s tlčeným 
korením  pomiešať.  Cestom  vy  filtrovali  ti  formu  dľa  predo- 
šlého spôsobil  naplniť  a v rúre  upiecť  ; posekané  kostí  v žtji 
11a  brunátuo  uparif,  pridať  múky,  zaliať  polievkou  a dobrým 
vínom  za  pohár,  to  vy  variť,,  prez  sito  pretrieť  a dať  z neho  do 
paätety.  Na  lenže  spôsob  sa  urobí  i nasledovné  jedlo : 

695.  Paštéta  zo  srňacieho  e hrbá  t a. 

696,  Pôstna  paštéta  z hlavátky. 

Pár  timtov  hlavátky  na  rovnaké  kúsky  pokrájať,  po- 
soliť a miešaným  korením  posypať;  hubové  obrezky,  šalotky, 
zelený  petržel  a citrónové  kôrky  11a  drobno  pokrájať,  s čer- 
stvým maslom  po  tepäi  rozmiešať,  pridať  filé  z hlavátky, 
z labka  o d piecť  a odložiť.  Odpadlé  kúsky  z ryby  na  drobno 
posekať,  v mažiari  poduť,  v mlieku  rozmočenú  žemľu  a po- 
krájané veci  v masle  upražiť,  pridať  pár  vajec  a to  spolu 
v mažiari  po  tĺcť,  prez  sito  do  nádoby  pretrieť  a to  smiefiat  so 
sardelovým  maslom,  rakovými  chvostí kami  a muškátovým 
orechom.  Na  spodok  cestom  vyťutrovaucj  furiuy  dá  sa  ťášu, 
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na  tn  filé  z ryby,  zas  fááit  atd,,  navrch  sa  dá  ceste  v č dienko, 
nechá  sa  v peci  upiecť  a vo  všetkom  sa  pokračujú  dľa  pre- 
došlého predpisu,  Šampión  ové  obrázky  s cibuľou  a zeleným 
petržlenom  pokrájať  a v masle  upražiť,  pridať  k tomu  na  re- 
zanky  pokrájané  šampiony  a na  kocky  pokrájanú  rybu,  to 
nechať  spolu  pariť,  posoliť,  apelu  nediať  povariť  i rakové 
chvostíky,  muškátového  kvetu  a pár  ližio  smotánky,  pridať 
rakovej  masti,  s nekoľkými  žitkami  zalegírovaf  a tento  rago 
pred  nadol  .ovaň  im  miesto  vyrezaného  clienka  do  paštéty  dať. 


jB)  Čiastka. 

Chladné  paste  U y - 

697.  Paštéta  7,  husacích  pečienok, 

Dľa  tohoto  spôsobu  urobené  paštéty  pochádzajú  zo 
Štrassburgu  a sú  pre  svoju  vzácnosť  veľmi  ehý  rečné ; áno 
mnohí  sa  posiaľ  nazdávaj  ft,  že  len  štra&sbuťgské  paštéty  sú 
dobré,  kdežto  sbelilí  kudiárí  a kuchárky  už  dávno  všade  tie  isté 
paštéty  pripraviť  vedia,  k čomu  doista  veľká  obratnosť  sa 
požaduje.  K príprave  týchto  paštét  vezmi  sa  dva  fanty  múky, 
táto  sa  s pol  fantóm  masla  rozmieša,  do  prostriedku  sa  urobí 
jamka,  do  nej  sa  zabije  celé  vajce,  ostatnú  sa  doleje  vodou, 
z toho  sa  urobí  tuhé  cesto,  zakrúti  sa  do  čistého  plátna  a od- 
loží sa  na  studené  miesto.  Z troch  pekných  husacích  pečie- 
niek  žlč  vyrezať,  pečienky  na  poly  rozkrojiť,  dat  do  nádoby, 
miešaným  kôrou  im  posypať,  pridať  na  listy  pokrájanej  cibule, 
bilky  zeleného  petržlenu  a rozmrveného  bobkového  listu,  to 
zakryť  a nechať  stáť,  Z prvčata  vyťať  kaibanádic  a aice 
s/j  ÍL  čistého  mäsa,  toto  jako  i 12  lôtov  údenej  slaniny  oso- 
bité na  drobn o posekať  a dať  do  mažiara.  Funt  jeleníc  očistiť, 
polovicu  z nich  na  hrubé  rezanky  pokrájať  a v nádobe  od- 
ložiť, druhú  polovicu  h vínom  a v árií  a na  stranu  odložiť,  Ise- 
koľko  očistených  šampiónov , obrezky  z jeleníc , zelený 
petržel , za  hrsf  šalotok  a kus  ob varenej  slaniny  posekať, 
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spolu  na  ohni  upražiť,  v mažiari  g mäsom  na  drobí  t o potí  d 
a prez  sito  do  čistej  nádoby  pretrieť.  Z marinádu  vydaté 
očistené  pečeuky  na  filé  rozkrájať  a každý  kúsok  jelenicami 
vyšpikov&ť ; obrezky  z pečenôk  s cibuľou  a petržlenom 
trochu  upariť  a preš  sito  do  fášu  pretrieť;  kúsok  drobno  po- 
krájanej uvarenej  ŕšovdry  dať  do  nádoby,  emiešať  s víuom  za 
dve  ližiee,  pridať  k fástt,  dľa  potreby  posoliť,  pridať  mieša- 
ného korenia  a to  spola  smiešaf.  Potom  sa  vez  ne  k vypl- 
neniu taká  forma,  do  ktorej  sa  všefke  prípravy  spracú; 
údenej  slaniny  na  tenké  listy  nakrájať,  fiinnu  celkom  vy- 
filtrovať, na  spodok  po  celom  dne  dať  fúriu,  naň  klásť  filé, 
potom  na  kúsky  pokrájané  jelenice,  na  to  fúS,  zase  filé  atď. 
a tak  sa  pokračuje,  kým  sa  furma  doplní ; toto  sa  slaninkou 
celkom  zakryje  a dá  sa  i s furtnou  do  ľadu.  Ocsto  sa  vy- 
val  k á do  okrúhla  zhruba  malého  prsta,  to  sa  položí  na  plech, 
papier  sa  vyreže  vo  veľkosti  vrchnej  čiastky  farmy  a dľa 
tejto  veľkosti  sa  i cesto  vyreže.  Na  toto  sa  pozorne  vyvráti 
obsah  z farmy,  ktorá  sa  najprv  do  letnej  vody  o močiť  musi ; 
druhé  cesto  sa  tak  rozvalká,  aby  sa  paštéta  obvinúť  mohla, 
konce  toho  cesta  sa  vajcom  pomastia  a spolu  spoja,  i na  vrch 
dienko  sa  tak  vyreže,  aby  k paštét  e dobre  stálo,  vajcom  sa 
pomasti;  a spolu  spoji.  Potom  sa  celá  paštéta  zubkadloiu 
čili  cvikerom  celá  p o vytláča,  celá  vajcom  omaste  ná  dá  sa  do 
pece,  nechá  r,i  trocha  oba  eh  núť , celá  sa  papierom  vo  tri 
vrstvy  obvinie  a motúzom  okrúti,  v prostriedku  sa  vyreže 
diera  vo  veľkostí  zlatníka,  z cesta  sa  urobí  na  ňu  komín  a 
nechá  sa  za  pol  tretej  hodiny  povoľne  piecť  na  takom  plechu, 
z ktorého  sa  môže  masť  zpátky  do  paštéty  vyliať.  Pri  do- 
pekatii  prileje  sa  dobrej  tok  aj  Činy,  bordo  alebo  rumu,  po  vy- 
ňatí z pece  na  chladno  odložiť,  papier  dolu  vziať  a paštétu 
nechať  za  osem  dni  štát  Pred  nastolovanlm  sa  vrch  dienka 
vôkol  ubreže,  slanina  dolu  sobere  a na  to  miesto  sa  do  po- 
sekaného g-lá&ti,  ktorý  sa  í osobitne  na  tanier  dať  môže.  Ku 
teplým  paštétam  urobené  cesto  môže  sa  i k príprave 
chladných  paštét  upotrebiť. 


G98,  Paštéta  x jarabie. 
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Zo  šiestych  neistených  jarabie  prská  vyrezať  a kožku 
stiahnuť,  slaniny  a surovej  äovdry  na  rezanky  pokrájať,  po- 
soliť , miešaným  korením  posypať,  týmto  prská  vyšpikovať, 
v žíji  v poly  itparíf,  do  nádoby  vybrať  a zakryté  na  stranu 
odložiť.  Zo  štyroch  jarabie  mäso  obrezat,  pridať  mäso  zo 
zajaca  alebo  srny  a údenej  slaniny,  to  spolu  na  drobno  po- 
sekať a dať  do  mažiaru.  ŇekoFko  očistených  Šalotok  alebo 
cibuľu,  zelený  petržel , äampiony  a obrezky  z jelenie  na 
drobno  pokrájať,  v masle  upražiť,  posoliť,  pridať  miešaného 
korenia  a pár  ližíe  brunátnej  omáčky,  to  sváriť,  v mažiari  3 
mäsom  potlef  a prez  sitko  do  čistej  nádoby  pretrieť;  na  re- 
zanky pokrájané  jelenice  a na  kocky  pokrájaný  uvarený  pe- 
klo vaný  jazyk  spolu  s ťášom  smie  žať,  posoliť,  pridať  mieša- 
ného korenia  a zakryté  nediať  stáť.  Farmu  alebo  ráf  maslom 
vymastiť,  cestom  vyfiltrovať,  dľa  predošlého  spôsobu  dno 
spolu  spojiť,  celú  turími  na  listy  pokrájanou  slaninou  vyložiť, 
na  spodok  dať  fáän,  potom  na  filé  pokrájané  prsa  pokláef, 
pomedzi  dať  jelenice , zase  fášu  a tak  pokračovať,  kým  sa 
doplní  forma;  vreli  SSL  pokryje  na  listy  pokrájanou  slaninou, 
na  to  sa  dá  cesto vé  dienko,  pomastí  sa  vajcom,  vrch  sa 
o krášlite nšim  cestom,  na  prostriedku  sa  vyreže  okrúhla  diera, 
z cesta  sa  urobí  na  paštétu  komín  a nechá  sa  v peci  za  pol 
tretej  hodiny  povoľne  piecť.  Posekané  kosti  z jarabie  dajú 
sa  do  saťtu,  v ktorom  sa  prská  paril  y,  to  nechať  pariť,  po- 
lievkou zaliať,  tento  milý  safe  do  čistej  nádoby  zcedif,  k nemu 
pridať  za  pohár  dobrého  vina  a zakryté  nechať  variť.  Ope- 
čenú paštétu  von  vziať,  prichystaný  sált  komínom  dolu  vyliať, 
dieru  zakryť,  paštétu  odložiť  na  chladné  miesto,  drôty  z ráfu 
vytiahnu!  a paštétu  na  mise  na  chladnom  mieste  nechať  stáť. 
Chladná  paštéta  n en  i dobrá  za  frišita,  lež  čim  neskôr  sa  upo- 
trebí, tým  je  lepšia ; pri  nastolovaiii  sa  dá  aspik  lebo  do  uej, 
alebo  k nej.  Na  kosti  z jarabie  dá  sa  pár  Ijžíc  múky,  to  roz- 
miešať. zaliať  polievkou,  nechať  dobre  vyvariť,  do  čistej  ná- 
doby precediť  a k lioilueoiiiu  jalto  omáčku  upotrebiť. 
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G9R.  Paštéta  zo  šnepfov. 

Kde  sa  mnoho  šnepfov  nachádza,  môže  sa  z n í eh  zna- 
menite paštéta  pripraviť.  S prskám  i sa  zachádza  j ako  pri 
jarabí  d,  aj  fáäj  sa  urobí  tak  s tým  jediným  rozdielom,  ž p sa 
črevká  posekajú  a k nim  sa  pridá  slanina,  dbala  a zelený 
petržel,  čo  sa  spolu  upraží-  Do  cestom  vyfutrovanej  a sla- 
ninou vyloženej  farmy  roztrie  sa  fáä  po  celom  dne  na  pol 
druha  prsta  zlirúbii,  na  to  sa  dajú  pokrájanú  prská,  pomedzi 
prindú  jelenice,  toto  upraženými  irevkami  posypať  a v ostat- 
nom dl  a známeho  spôsobu  pokračovať,  Jestliby  vrch  cesta 
zažal  veľmi  brtmátnieť,  dá  sa  na  vrch  vo  dvoje  složený  po- 
mastený papier.  Odrezaná  hlava  šite  p ťa  i s hrdlom  a perím 
sa  má  zachovať,  aby  sa  to  nesosmradilo.  Ked  sa  paštéta  n n 
stôl  dá.  musí  byť  vrchnák  v celosti  vyrezaný,  aby  sa  ním 
mohla  paštéta  zapchať,  šnepfová  hlava  sa  strčí  do  komína, 
čo  je  znakom,  Že  je  paštéta  z divočiny  pripravená. 

700.  Paštéta  z čvifcot  s j eleniciami. 

K jednej  takejto  pašíete  je  potrebné  dvaeať  čvikot. 
Z očistených  čvíkot  prská  vyrezať,  dať  do  nádoby,  zasoliť  a 
miešaným  korením  posypať.  Vybraté  črevká  so  slaninou, 
cibuľou  a zeleným  petržlenom  posekať,  upražiť,  posoliť  a na 
stranu  odložiť.  Kus  obarenej  slaniny  nechať  vystydmiť  a na 
tenké  listy  pokrájať.  Prsia  ére  vk  am  í naplniť,  ďo  slaniny  za- 
krútiť a nechať  stáť;  fáš  sa  urobí  j ako  zvýš  stoji,  v ostatnom 
pokračuje  sa  dľa  predošlého  spôsobu.  Kde  niet  húb,  majú  sa 
ku  paštétam  šampionv  alebo  iné  spomenuté  prídavky  upo- 
trebiť. Dľa  toliože  spôsobu  sa  pripravia  i nasledovné  jedlá : 

701,  Paštéta  z pckasiuov  a s j e 1 en  ie  i am  i. 

702,  Paštéta  z jarabók  a s j eleniciami. 

703.  Paštéta  z ťazána  a s jelenicia  mi. 

Z troch  očistených  fazánov  prsia  vyrezať,  slaniny  a 
surovej  äovdry  nakiajaf,  miešaným  korením  posypať,  posO- 
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liť,  týmto  prsia  vy  Spí  kovať,  v Žíji  v poly  u parí  e,  vybrať  do  ná- 
doby a na  chladno  odložiť.  Zo  stehna  mäso  srezaf,  pridať 
prvéovébo  chrbta,  to  so  slaninou  na  drobno  posekať  a v ma- 
žiari p otĺcť ; o 1>  rezky  z jelení  ŕ a šampiónov,  šalotky  a zelený 
petržel  na  drobno  pokrájať,  na  Čerstvom  masle  upražiť,  pri- 
dať pár  ližic  bielej  Omáčky,  so  štyrmi  žltkv  ealcgíruvat , a 
mäsom  ešte  potleť,  pridať  miešaného  korenia,  posoliť,  prea 
sito  do  nádoby  pretrieť  a dobre  rozmiešať.  Konečne  sa  farma 
cestom  vyfiltruje  a v ostatnom  sa  pokračuje  dla  známeho 
spôsobu.  Posekané  kosti  v žíji  na  brunátno  npariť,  polievkou 
zaliať,  dobre  vyvariť,  do  Čistej  nádoby  zcedit  s dobrým  ví- 
nom smi  ošať,  na  pol  ž aj  (Híka  vyvariť,  do  upečenej  paštéty 
komínom  vliať,  dieru  zapchať  a na  chladno  odložiť. 

7Ô4.  Pôstna  biskupská  paštéta, 

Z peknej  hlavátky  kožu  zvliecť,  na  rovnaké  kúsky  pokrá- 
jať, osti  čisto  vybrať,  posoliť,  miešaným  korením  posypať,  na 
(bob  n o pokrájať  oh  rezky  x jelenie  a šampiónov  j ako  i ša- 
lotky,  zelený  petržel  a citrónové  kôrky,  to  s čerstvým  ma- 
slom po  lepši  roztrieť,  do  toho  rybu  poklásť,  z labka  na  obe 
strany  upiecť,  papierom  zakryť  a na  stranu  odložiť.  Od  osti 
obrezané  mäso  zo  š tuky  a obrezky  z hlavátky  na  drobno 
posekať  a (fat  do  m až  i ara;  z drobné  pokrájaných  vecí  dať  do 
masla  a v ňom  upražiť,  pridať  v mlieku  rozmočenú  žemľu,  na 
ohni  miešať,  k tomuto  dať  miešaného  korenia  a štvrv  celé 

i*  v 

vajcia,  to  na  kašu  rozmiešať  a dať  k rybe,  pridať  liodu e sar- 
delového  masla  a rakovej  masti,  to  všetko  spolu  potleť,  prez 
silo  do  nádoby  pretrieť  a rozmiešať.  Maslom  vymastenú 
furmu  gestom  vyfiltrovať,  na  spodok  dať  fáäil,  na  to  filé,  po- 
medzi prh idú  jelenice,  zase  fášu,  a tak  sa  pokračuje,  kým 
sa  nedoplní  funiia ; v ostatnom  aa  pokračuje  dia  predošlých 
predpisov.  Do  masla  sa  dá  na  listy  pokrájanej  cibule  a na 
rezanky  pokrájaného  kalerábu,  mrkvy,  petrželu,  zeleru  a 
paštrnáku,  k tomu  celé  korenie  a rybacie  kosti,  toto  na  bru- 
ndtno  opariť,  dobrým  vínom  zaliať,  nechať  variť,  do  nádoby 
precediť  a po  upečení  paštéty  do  tejto  cez  komín  vyliať,  za- 
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pchať  a odložiť  na  chladné  miesto.  Pri  nastolovanf  dá  sa  lebo 
osobité  na  tanier  alebo  do  paštéty  pod  é.  143.  prichystaný 
posekaný  aspik. 

705.  Paäteta  v kastrólu 

Príprava  tejto  paštéty  je  práve  pre  tých  štica,  ktorí  ešte 
žiadne  horespomenuté  paštéty  nerobili.  Pod  é.  697.  pri- 
chystané cesto  vy  val  kat  na  prst  zimila,  vymastiť  okrúhla 
formu,  z prichystaného  cesta  vyreže  sa  tak  široká  a dlhá 
platňa,  aby  sa  celá  forma  z vnútra  vyfiltrovať  mohla;  kde  sa 
spája,  tam  sa  má  vajcom  pomastiť,  na  dno  do  okrúhla  vyre- 
zať a spoltt  spojiť,  hrachom  alebo  fazuľou  naplniť,  v rúre  na 
žlto  upiecť,  lírach  von  vybrať,  cesto  pozorne  vyvrátiť  a odlo- 
žiť. Z pozostalého  cesta  urobí  sa  vrchnák,  tento  okrášliť  a 
cesta  vyrezanými  mesiačikmi  a Hstokanií,  to  oa  žlto  odpieeť 
a odložiť.  Deň  predtým  do  marinád  n vložené  husacie  pečienky 
von  vziať,  na  filé  p vo  krájať  miešaným  korením  posypať; 
obrezky  z peCenôk  i s týifl*  v čom  sa  marinovaJy,  na  ohni 
upražiť,  prca  sito  pretrieť  a odložiť,  V nedostatku  háb  pokrá- 
jajú sa  šampión  y alebo  tauí-eky  so  zeleným  petržlenom  a ci- 
buľou, to  na  tep&u  s maslom  roztrieť,  na  tom  filé  od  piecť  a 
odložiť.  Mäso  z telacieh  o stehna  v Ž tj  i u pariť,  nadrobno  pokrá- 
jať a dať  k pretretej  pečeň  ke,  vyäpikovaiié  jariabky  v žíji 
upnrif,  filé  z nich  vyrezať  a odložiť ; kosti  z nich  a ostatní  e,  v 
čom  sa  parity,  v mažiari  po  tiet,  dať  zpátky  do  nádoby,  nechať 
variť,  p rez  sitko  pretrieť  do  pretretej  pečenky,  to  rozmiešať, 
glás  pridať  a posoliť.  Prichystané  cesto  položil  na  plech,  na 
spodok  sa  dá  z prichystaného  fášit,  na  to  priudú  s pefienkou 
pomiešané  filé  z jarabie,  a lak  sa  pokračuje,  kým  sa  furma 
doplní.  Paštétu  papierom  obvinúť,  motúzom  o k rútiť,  do  nej 
za  pohár  tok  aj  činy  alebo  rumu  vyliať  a dať  do  pece,  aby  sa 
to  zamargarirovalo.  O malú  hodinu  vezme  sa  paštéta,  von. 
nechá  sa  za  pár  dul  stáť  a dá  sa  s aspikom  ua  stôl. 
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C)  Čiastka. 

O škvare  ihiia. 

70U.  Plnené  vajcia  so  sardeinn, 

Potrebný  počeť  vajec  na  h rdo  uvaril  — na  jednu  osobu 
berú  ea  dve  vajcia  — ■ obieliť,  každé  na  zdlž  p rez  poly  pre- 
krojiť, žĺtky  vybral  a prea  sitko  pretrieť,  ohraj  bané  žemle  do 
mlieka  namoriť  a medzí  nikami  vy  tisnúť,  posekať,  v nádobe 
rozmiešať,  žemľu  i ho  žitkami  do  masla  dal,  posoliť,  pridať 
muškátový  orech  a pár  žĺtkov,  to  spolu  smteäsť,  týmto  každú 
polovicu  bielku  naplniť,  z plnenky  po  celom  dne  pomastenej 
misy  roztrieť,  na  to  klásť  plnené  bielky,  do  ponstalej  plnenky 
dal  ešte  pár  lížte  smotánky,  to  rozmiešať,  dať  na  pokiadené 
vajcia  a to  nožom  uhladiť.  Desať  kúskov  sardiel  očistiť,  každú 
na  dvoje  rozlúštiť,  osti  vybrať,  do  obaranea  skrútiť  a na  vrch 
poklásť,  žemle  vými  mr  vinami  posypať,  n a to  dať  kúsky 
čerstvého  masla,  v úkol  na  tri  uhly  krájanou  žena  Ton  obložiť, 
na  plech  dať  popola  a na  tomto  nechať  celé  v mise  na  žlto 
upiecť. 

707,  Plnené  vajcia  s haringom. 

S vajcami  sa  na  ten  istý  spoaob  zachádza.  Haringa  VO 
vode  vymočiť,  vymyť,  očistiť,  mäso  od  kostí  odohrať,  do  oba- 
ranca  skrútiť,  na  tenké  kúsky  pokrájať,  na  vrch  p o klásť  a 
v rúre  úpie ef. 

708 . Š ty  r e o v a n é vajcia  s kru  m p 1 a m i. 

ľ varené  očistené  krumple  okmžliť,  na  okrúhle  listy 
pokrájať,  okrúhlu  ťurmii  vymastiť,  n n dno  papier  vyrezať, 
pomastiť  a celú  funnu  knimplami  vyfiltrovať.  D rob  no  pokrá- 
janú cibuľu  v masle  na  žlto  upražiť,  do  toho  dať  drobné 
krájané  krumple  a to  posoliť.  K a tvrdo  uvarené  vajcia  oči- 
stiť. štyry  žĺtky  prez  sito  do  nádoby  pretrieť,  ostatnie  vajda 
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n ä križalky  pokrájať,  b krnmplami  smieäať  u dať  do  formy. 
K pretretým  v nádobe  žitkom  primiešať  ä ty  ry  surové,  pridať 
smotánky  a muškátového  orechu,  to  posoliť,  na  krumple  do 
formy  vyliať  a v pare  nechať  za  liodiuu  variť.  Štyry  uvarené 
žĺtky  prea  sito  pretrieť,  pridať  sard  olovo  maslo  a nekoľko 
ližíc  smotánky,  to  pofl  ustavičným  miešaním  na  olrni  zvariť, 
krumple  na  misu  vyvrátiť,  papier  dolu  vziať  a krumple  pri- 
chystaným saltom  poliať. 


709.  Smažené  vajcia  a krumplovým  bieré. 

Dolkovú  farmu  dať  na  oheň  a do  každej  jamky  dá  aa 
kúsok  masla;  kedjc  maslo  v jamkách  rozpálené,  do  každej 
sa  zabije  vajec  a to  posoliť.  KetT  Sa  začne  sťahovať,  pri  éOUl 
žĺtok  mäkký  ostať  musí,  dá  sa  bieré  na  misu,  celé  vajcia 
vyberú  sa  z furmy  a pokladu  sa  na  bieré.  Xa  lenže  spôsob 
môžu  sa  urobiť  vajcia  i so  Stavový  m bieré,  pri  čom  sa  šťava 
s pár  žĺtky  zalegíruje-  m 


710.  Riedka  š kváreniu  a. 

Potrebný  počet  vajec  do  nádoby  zabiť,  pridať  pár  ližíc 
sladkej  smotánky,  bieleho  tlčeného  korenia  a muškátového 
orechu,  to  posoliť,  spolu  dobre  rozbabarovať  a dať  do  takého 
vajdliiikn,  na  ktorom  sa  môže  jedlo  na  stôl  dať;  k tomu  z cel- 
kom frišnélio  masla  kúsky  potrhať  a od  spodku  miešať,  aby  ne- 
bolo ani  husté  ani  riedke.  Toto  jedlo  má  sa  na  ehytro  a pred 
samým  jedením  robiť,  aby  za  horúca  prišlo  na  stôl. 

711,  Riedka  škvare n i n a s rybou, 

Drobno  krájaná  cibuľa  v masle  sa  na  žlto  upraží  a do 
nej  sa  dajú  kúsky  z pozostalých  varených,  pečených  alebo 
smažených  rýb,  pridať  vajcia,  to  rozhabarovať  a v ostatnom 
dľa  predošlého  predpisu  pokračovať. 
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712.  Riedka  äkvareniua  so  Špargou. 

Očistenú  špargli  na  kocky  pokrájať,  na  drob  n o pokrá- 
janý zelený  petržel  so  áparg'ou  do  masla  dať,  posoliť  a ne- 
chať tak  pariť,  aby  špárga  i mäkká  bola,  i aby  hlávky  celé 
ostal  y,  K tomu  pridať  z drobnejších  rakov  mäso  a rakovej 
masti,  pred  uastolovanlm  do  toho  dať  rozmiešané  vajcia,  to 
z labka  amieäať  a dať  i a nádobou  na  stôl. 


713.  Riedka  ék vareniu  a s ta  n č c ka  mi. 

Hodajakiä  dobre  známe  hubky  očistiť,  s d robno  krájaným 
petržlenom  v masle  upražiť,  posoliť  a pridať  tlčeného  korenia 
i s prichystanými  vajdami. 

714.  Vajcové  palacinky  s hubami. 

Vajcia  dľa  predošlého  spôsobu  rozhalí  ar  ovaľ,  do  dobre 
rozpáleného  masla  vliať  a nediať  povoľne  od  spodku  piecť, 
kým  sú  na  vrohtt  stiahnuté  j ako  riedka  škvareuina.  Pri- 
chystané hubky  po  vypečenej  palacinke  roztrieť,  spolu  skrú- 
tiť, dať  na  dlhú  misu  a na  kúsky  pokrájať.  Ma  tenže  spôsob 
sa  robia  tieto  poladuky  i so  špárgou. 


715.  K u c h o n z vnjec. 

Maslo  nechá  sa  v takej  nádobe  rozpáliť,  s ktorou  môže 
jedlo  pri  nst  na  stú  i ; rátajúc  na  osohu  dve  vajcia  rozbije  sa 
Ich  potrebný  počet,  pridať  páv  lížte  sladkej  smotánky,  poso- 
liť, pridať  tlčeného  korenia,  to  dobre  spolu  rozbahni’ orať,  do 
horúceho  masla  vyliať  a v rúre  upiecť.  Toto  sa  má  v taký 
čas  rohií,  aby  jedlo  vtedy  prišlo  na  stôl,  kect  pri  pečení  hore 
vybehne. 
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Tlť>.  Hádzané  vajcia. 

Na  listy  pokrájaní!  žemľu  na  žlto  upražiť,  mien  čerstvým 
maslom  vymastiť,  po  celom  ď tie  smotánkou  poliať,  na  to 
žemľu  porozkladať  a čerstvé  vajcia  pomedzi  púšťať  tak,  aby 
sa  žĺtky  nerozilly ; posoliť  a smotánkou  poliať.  Očistené  aar- 
dely  na  dvoje  rozlúštiť,  osti  vybrať,  sarďcly  11a  predošlú  prf- 
pravn  poklásť  n to  v pecí  slabo  nechať  upiecť. 

717.  Vajcia  v šálkach  a o garde!  n vým  maslom. 

Pod  č.  108 . r daným  sardelovyru  maslom  kávové  šálky 
vymastiť,  do  každej  zabiť  čerstvé  vajce  a pridať  ešte  je  don 
žĺtok,  posoliť,  tlčeným  bielym  korením  posypať,  zakryté  dať 
do  pary  a na  to  pozorovať,  aby  žĺtky  tvrdé  neoataly.  Na  misu 
aervýt  položiť  a n treté  šálky  naň  poklaaf. 

71  K.  Vajcia  n n mäkko  varené. 

Celkom  íriáké  vajda  vo  vode  itniyf,  s (do  n nadrieť  a dať 
do  studenej  vody,  aby  škrupina  čistá  bola.  Tri  minutý  pred 
oastolovanliu  dať  do  vrelej  vody  a po  krátkom  uvarení  za- 
kryté nechať  stáť,  na  složený  na  mise  servýt  pokláeť  a za- 
kryté dať  na  sto).  K tomu  sa  dá  osobité  nn  tanieri  na  žlto 
užiarená  žemľa. 


719.  Smažené  vajcia. 

V štifánc  (plechová  varecha)  maslo  na  nimi  rozpáliť,  do 
druhého  šufárm  zabiť  čerstvé  vajce,  toto  posoliť,  m ú kou  tro- 
chu posypať  a na  prvý  šufán  do  horúceho  masla  tak  aoäu- 
chnňf,  aby  žĺtok  i cely  í mäkký  ostal.  Potom  sa  vcelosíl  von 
vessne  a dá  sa  miesto  mäsa  na  prichystaný  Spi  no  t,  mrkvu 
aleho  iný  prívarok. 


X.  Oddelenie. 

O múčny  cla  jedlách  (Mehlapeisen). 

A)  Čiastka. 

U výbehoch,  ňíimidi  m mualetodi, 

7ä0,  V ý ii  e h (A  u ťl  a u ľ;  a ľ e i s o v ej  m ú k y. 

Prítomné  múčne  jedlú  sú  fajné  a mnoho  pozorností  sa 
pri  nicli  požaduje-  Ponajpic  musí  byť  k pečeniu  čas  ula~ 
hodený,  aby  totiž  jedlo  kried  po  upečení  na  stôl  prísť  mohlo. 
Po  druhé:  musia  byť  čerstvé  vajcia,  aby  z níclt  slntý  sňali, 
ktorý  musí  byť  tuhý.  sa  neurazil.  Po  tretie : misu  na  pečenie 
má.  byť  lebo  z dobrého  porcelánu,  alebo  ráíymajii  bytif  cíno- 
vaného plechu  :i  v tom  sa  jedlo  pečie.  Konečne  po  štvrté: 
pec,  v ktorej  sa  tieto  jedlá  piecť  budú,  nemá  byť  veľmi  ho- 
rúca, ani  sa  nemú  hneď  po  vložení  jedla  do  pece  zaprieť. 
K pripraveniu  toho  to  jedla  vesne  sa  verdúnok  reku,  tento 
očistiť,  v servyte  medzi  vilkami  vy  utierať,  v mažiari  po  tĺcť, 
prez  sitko  preosiať,  do  holby  dobrého  uvareného  mlieka  pod 
ustavičným  miešaním  zavariť,  na  husté  rozmiešať  a odložiť. 
Do  reku  duť  kus  čerstvého  masla,  na  koniec  noža  soli  a ver- 
chuiok  na  citróne  obraj banélio  potlčeného  cukru;  na  to  osem 
žĺtkov  jedoiä  po  druhom  dať  a ustavične  miešať.  Pri  rozbíjaní 
vajec  na  to  sa  dá  pozor,  aby  zo  žitku  nič  neprišlo  do  bielkov, 
?,  ktorých  sa  tuhý  sňali  sbijc  a tak  dlho  sa  šibe,  kým  tieni 
dohre  tuhý,  Pod  ustavičným  šibaním  dá  sa  do  noho  /.a  pol 
hrsti  tlčeného  cukru,  potom  sa  (lá  po  kuse  s r c.  i sít  do  neho 
a zľahka  sa  opakom  varechy  do  vysoká  zamieša.  Konečne  Ha 
dá  do  vymastenej  misy,  nožom  sa  uhladí  a vedľa  známeho 
predpisu  sa  pokračuje,  aby  žltú  Uarvu  dostal.  Ssa  misu  sa 
servýt  složí,  jedlo  sa  dá  na  mi  a po  vrchu  sa  môžu  kôpky 
ribezlového  lekváru  p o k huk.  Xa  tenáe  spôsob  sa  pripraví  i 
nasledovné  jedlo : 

721,  Výbeh  ■&  ícrisn. 
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722.  Výbeh  a vanilijou, 

V masle  za  pár  ližie  múky  upražiť  a toľko  mliekom  za- 
lial, aby  sa  mohlo  dohre  rozmiešať  a aby  neboly  žiadne 
hrčky.  Pri  hustnú  ti  zase  mliekom  rozpustiť  a miešať,  aby 
nebolo  ani  veľmi  tuhé  ani  riedke-  Do  toho  s cukrom  po- 
tlčcncj  a prez  sitko  preosiatej  vauilije  duť,  pridať  šesť  alebo 
osem  žĺtkov,  do  tuhého  z bielkov  sbitého  snahu  zľahka  za- 
miešať a vo  vymastenej  mise  upiecť. 

723.  Výbeh  s mandlami, 

Verduuok  mandiel  v plátne  medzi  rukami  vytlačiť,  v 
mažiari  potleť  a prez  sito  pretrieť.  Dľa  predošlého  predpisu 
urobiť  múčnu  kašu  (pešaroel),  do  toho  dať  mandle,  tlčeného 
cukru  a osem  žĺtkov,  z bielkov  tuby  snáh  ubi  f a dľa  známeho 
spôsobu  pokračovať. 

724.  Výbeh  z lieskových  orechov. 

Lieskovec  medzi  rukami  vydrieť,  v mažiari  dobre  po- 
tlef,  prez  sito  pretrieť  a s Ofitaíniin  pokračovať  dľa  predo- 
šlého predpisu. 

725,  Výbeh  z márni  teľ  u a iný  spôsob, 

Dvanásť  letov  m au  diel  obariť,  kožku  /.  nlett  zvliecť, 
v mažiari  potleť,  do  nich  daf  za  ližičku  mlieka  a to  dobre 
roztrieť,  aby  bolo  j ako  maslo,  V nádobe  sváriť  holbu  sladkej 
smotánky,  s touto  mandle  rozmiešať,  zakryté  nechal  stáť,  cez 
čisté  plátno  precediť,  dobre  wprcšovaf,  múčnou  kašou  roz- 
púšťať a dľa  známeho  predpisu  ďalej  pokračovať. 

72G.  Výbeh  z kávy. 

Kolba  smotánky  dá  sa  do  takej  nádoby,  ktorá  sa  dá 
dobre  zakryť,  aby  para  z nej  nevyšla.  Verduuok  kávy  na 
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žltobrnnátno  upáliť,  smotánku  z ohňa  odložiť,  do  nej  dať 
kávu,  chytro  zakryť,  aby  para  nevyšla  vou,  a nechať  tak 
stáť,  Rcíbovú  múku  s kávovým  mliekom  rozmieša!  a pod 
ustavičným  miešaním  na  kašu  uvaril  To  dať  do  vajdlinka 
(hlboká  gliedená  misa)  pridať  kus  čerstvého  masla  a cukru, 
to  a ôsmymi  žitkami  rozmiešať,  z labka  do  šbitéhú  sňatiu 
vmiešať  a nechať  vo  vymastenej  mise  upiecť. 

727.  Výbeh  s čokoládou. 

Verdťmok  čokolády  posekať  a .kúsok  vanilije  na  kúsky 
pokrájať,  toto  s holbou  mlieka  pod  ustavičným  miešaním 
ncehaí  rozvariť  a precediť,  potrebnú  mieru  reisovej  múky 
» Čokoládovým  mliekom  rozmiešať  a na  kašu  uvariť,  do  toho 
dať  kus  čerstvého  masla,  tlčeného  cukru  a Seat  žĺtkov  — 
žĺtky  môžu  sa  aj  do  horúceho  davať  — to  do  sbitébo  eňaliu 
z ľahka  zamiešať  a na  vymastenej  mise  v peci  upiecť. 

728.  Výbeh  s citrón  ä t o m. 

Masclné  rožky  obrajbať,  na  tenké  listy  do  nádoby  po- 
krájať, na  ne  naliať  žajdlik  sladkej  smotánky,  zakryté  na 
slabý  oheň  k rozvareniu  položiť,  na  kašu  rozmiešať,  pridat 
čerstvého  masla,  na  porne  ranči  ohraj  baného  tlčeného  cukru, 
osem  žĺtkov  a kus  na  drobiio  pokrájaného  eltronátu.  To 
spolu  rozrobiť  (obtrajbovaf) , do  tuhého  snahu  z ľahka  za- 
miešať a día  známeho  spôsobu  pokračovať.  Miesto  pešamelu 
môže  sa  taká  masaa  z koláča  alebo  žemli  urobiť  a i miesto 
rožkov  upotrebiť. 


72í).  Márii  ulov  ý fám, 

Medzi  výbehom  a fámom  je  ten  jediný  rozdiel,  že  sa  pri 
fáme  nepotrebuje  múka,  mlieko  a žĺtky,  ale  hlavni  a vec  je  tu: 
dobre  tuhý  sňali.  I tieto  jedlá  maj  u sa  piecť  a nastoľovať  v je- 
dnej mise ; alebo  rafe  a hne  d po  odpefieni  na  stôl  zaniesť.  Tieto 
jedlá  eú  dobré  i pre  nemocného.  Z dobre  zrelých  marliúl 
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kôstky  povyberať,  marhule  h kusom  cukru  dobre  na  husto 
rozvariť,  prez  sito  do  vajdlinka  pretrieť,  pridať  tlfieného 
cukru  a.  na  penu  rozmiešať.  Jesližeby  to  veľmi  tuhé  bolo, 
môže  na  pridať  žĺtok  k vajca,  z desiatych  bielkov  tuhý  snáh 
urobiť,  doň  pod  ustavičným  šibaním  dať  tlčeného  cukru,  na 
chladnom  mieste  alebo  na  ľade  ho  držať,  z labka  po  kuse 
snahu  do  marluU  vmiešať,  opakom  varechou  do  vysoká  obra- 
cať a ostatní  sňali  môže  sa  celý  a ľah  ku  zamiešať.  Túto  i nasali 
dať  flo  vymastenej  misy,  nožom  na  okrúhlo  uhladiť.  misu  po- 
utierať a v neveľmi  horúcej  rúre  povoľne  nechať  na  žlto 
upiedť.  Do  pece  má  sa  dať  trhni  štvrťami  hndinv  pred  na- 
stolov  anilín 

7 30.  B r e s k v ň o v ý f á m. 

ii  U 

Trieať  kusov  dobre  zrelých  breskýň  olúpať,  prekrojiť, 
kôstky  z nich  vyhrať,  e kusom  cukru  na  husto  vyvariť,  pri 
dovárani  z d voeh  bielkov  slabý  sňali  roztrepať  a do  odlože- 
ných na  stranu  breskýň  zamiešať,  p rez  sito  do  vajdlinka  pre- 
trieť, pridať  tlčeného  cukru,  celé  na  penu  rozmiešať  a pridať 
pár  kvapok  alkerinctuí  alebo  kočotteUi , aby  massa  peknú 
barvu  dostala.  Do  toho  sa  y.  labka  zamieša  x bielkov  e,  bitý 
tnhý  sňali  a v ostatnom  sa  pokračuje  dl  a známeho  predpisu. 

731.  Fám  y m ašanskýeh  jabĺk. 

Olúpané  mašanké  jablká  dať  do  nádoby,  na  ne  vytlačiť 
citrónovú  šťavu,  pridať  citrónové  kôrky  s bielym  vínom  za 
pobúr  a to  na  bustu  kašu  nechať  rozvariť.  Potom  ud  ohňa 
odložiť  U do  nich  zamiešať  y dvoch  bielkov  sbitý  slnbv  sňali. 

v ' 

celé  prez  sito  do  vajdlinka  pretrieť,  pridať  tlčeného  cukru  a 
celé  na  penu  rozmiešať.  Z desiatych  bielkov  tuhý  s ú ah  síriť 
a dla  známeho  predpisu  ďalej  pokračovať.  Na  tenže  spôsob 

sa  urobiac 

732.  Fám  z f r i Š k ý e h jahôd  a malín. 

733.  Výbeh  so  smaženým  cukrovým  hrachom. 
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734.  Vybehnuté  amulety  e vmiilijou. 

Dvanásť  lôíov  cukru  s vamlijou  potleť,  pre*  sito  do  vaj- 
dlínka  pretrieť,  do  toho  osem  žĺtkov  jed  on  po  drahom  na 
penu  rozmiešať,  do  toho  z bielkov  tuho  sbitý  sňali  zľahka 
zamiešať,  pridať  G lňtov  piškótových  mrv  in  u to  spolu  a miešať. 
N a palacinke  vej  panvici  maslo  rozpáliť,  čiastku  cesta  do  nej 
na  okrúhlo  rozotrieť  a potriasať,  aby  žltú  hanu  dostalo; 
potom  obrátiť,  za  pár  minút  nechať  piecť,  na  misu  sošuclimif. 
cukrom  posypať  a h misou  na  teplom  nechať  stáť.  Takto  sa 
pokračuje  s pečením,  kým  cesto  stačí,  potom  dať  s misou  do 
neveľmi  horúcej  pece  a povoľne  nechať  piecť,  aby  sa  amulety 
hore  sdvitily.  Pred  i inštalovaním  po  vrchu  cukrom  posypať 
a horúcou  lopatkou  pripiecť,  aby  dostal  y žltú  barvú  (glasúru). 

735.  Vybehnuté  ainalety  a čokoládou. 

Cesto  dľa  predošlého  spôsobu  urobiť,  upečené  am  ale  r y 
na  misu  klásť  a čokoládovými  mrv  i nami  posypať.  Potieváč 
sa  na  panvici  amalety  v prostriedku  nedopečú,  preto  sa  dajú 
v mise  do  pece,'  kde  sa  za  pol  hodiny  hore  ádvibmi. 

736-  Vybehnuté  amalefcv  a maraskino  v v m 

^ v ■■ 

likérom. 

7..  toho  istého  cesta  pečú  sa  tenšie  amulety,  každá  sa 
poleje  po  vrchu  likérom,  posype  sa  cukrom  a nechajú  sa  po- 
voľne v peci  upiecť, 

737.  V y h eh  mi  té  am  a 1 e ty  s m a 1 i n ový  m l c k várom. 

Na  tenže  spôsob  pripravené  amalety  «a  malinovým  lek- 
várom natrú,  pred  i inštalovali  í m cukrom  posypať  u od  vrchu 
rozpil  en  Ou  lopatkou  pripi  e eť. 
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B)  Čiastka. 

Príprava  cesta  t vysmážania  a t c p ste  vysmažená  trámy. 

738.  Príprava  cesta  k vysmážaniu, 

Vcrduuok  bielej  múky  s bielym  vínom  vo  vajdlinku  roz- 
miešať, pridať  pár  ližlc  olivového  alebo  stolového  oleja,  trochu 
posoliť,  pridať  tlčeného  cukru  a to  dobre  spolu  pomiešať,  aby 
nebolo  ani  husté  ani  riedke.  Do  toho  zo  štýr  bielkov  tuho 
sbitý  sňah  zamiešať  a to  k smaženiu  upotrebiť.  Cesto  toto 
sa  má  právo  vtedy  na  chytro  urobiť , ked  sa  má  vyprážať, 
aby  nestálo  dlho. 

739.  Príprava  dr  oždovélio  cesta  k vysmážaniu. 

Do  vajdlinku  dať  verdunok  múky,  tri  žĺtky,  za  ližicu 
tlmeného  cukru  a za  ližicu  droždí,  to  posoliť,  pridať  pár  lížic 
rozpusteného  masla  a celé  s letným  mliekom  na  cesto  roz- 
robiť, ktoré  nesmie  byť  ani  veľmi  husté  ani  riedke.  Cesto  na 
teplé  miesto  položiť  a nechať  kysnúť. 

740,  Smažené  marhule  vo  vínovom  ceste. 

Tuhé  a veľké  marhule  prez  poly  rozrezať,  kôstky  von 
vziať  a olúpať,  na  misu  rozkladať,  tlčeným  cukrom  posypať 
a za  hodí  u u nechať  stáť.  Pred  naBtolovaiiim  niarliulu  na  vv- 
díiŕku  sopebnuť,  do  zvýš  prichystaného  cesta  celkom  omoéiť, 
v masle  na  žlto  vysmažiť,  z masti  odvodiť  a na  papier  klásť, 
cukrom  posypať,  servýt  na  misu  slúžiť  a na  to  marhule  klásť. 

741.  Smažené  broskyne  vo  vínovom  ceste. 

K tomuto  jedlu  sa  berú  také  broskyne,  ktorých  kôstky 
dajú  sa  von  vybrať.  Rozkrojené  a olúpané  v cukre  nechať 
Stáť  a pred  i;  ustalo  van  í tn  vysmažiť  na  predošlý  spôsob. 
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74 2,  Smažené  slivky  to  vínovom  ceste* 

Zralé  i so  atcpkanii  obraté  slivky  olúpať  a z nich  kôstky 
tak  vytkéiť,  aby  slivky  celé  ostaly.  Tieto  on  krom  posypať  a 
nechať  za  ehvíhi  stit  ■ pred  tiasrolovimíin  za  atepku  chytiť,  do 
cesta  o moriť  a v masle  vysmažiť. 

74íl.  Smažené  jablká  vo  vínovom  cesto. 

Neveľmi  tvrdé  jablká  obieliť,  na  pol  prsta  zhriibä  po- 
krájať, okrúhlym  d tá  I jarkom  i prostriedok  vyrezať,  na  misa 
poklásť,  rumom  alebo  likérom  poliať,  cukrom  posypať  a ne- 
chať stáť ; pred  uastolovauim  do  cesta  omáčať,  v masle  na 
žlto  upražiť  a cukrom  posypať. 

744.  Smažené  jablká  s lekvárom. 

Každé  jablko  vo  troje  na  okrúhlo  rozkrojiť  a každý 
kúsok  dlábatkom  tak  povykrajovať,  aby  kožka  preč  odpadla; 
i prostriedok  sa  menším  dlábatkom  vykrojí,  V nádobe  sa 
rozmieša  bielok,  múka  a cukor  s vínom,  do  tejto  tekutiny  f. 
jabléká  poobálať,  žeroľovými  mrvili  ami  posypať,  pred  nasto- 
lovauím  v lioľ  úconi  masle  upražiť,  prostriedok  3 c kí  árom 
plniť,  na  misu  klásť,  škoricovým  cukrom  po  b vňať  a horúce 
dať  na  stôl. 

745.  Sni ažene  jahody  vo  vínovom  ceste. 

Celé  jahody  do  nádoby  navyberať,  tlčeným  cukrom  po- 
sypať a nediať  stáť ; oblátky  nakrájať  na  ätyrouhlaté  kusy, 
tieto  do  mlieka  umoriť  a porozkladať,  na  pe  jahody  na  kôpky 
klásť,  podihovato  zakrútiť  a konce  spolu  spojiť.  Pred  nasto- 
lovauim  zakrútené  jahody  do  vínového  cesta  omáčať,  v masle 
ua  žlto  upražiť  a.  cukrom  posypať.  Na  teuže  spôsob  sa  urobia: 

746,  Smažené  maliny  vo  vínovom  ceste. 
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747.  Smažené  čerešne  vo  vínovom  ceste. 

Kôstky  z čerešieň  p o vy  tiskať,  v nádobe  cukrom  posypať, 
na  oblátky  dl  a predošlého  spôsobu  klásť,  spolu  skrúti!,  do 
cesta  o máča!  a v masle  na  žlto  vypražif. 

748.  Smažený  vanilijový  krém, 

„ Za  ližioLt  bielej  múky  rozmiešať  bo  sladkou  smotán  kou, 
pridal  u n drobí  K)  pokrájanú  vatiiliju  s cukrom,  to  pod  usta- 
vičným miešaním  na  ohni  sváriť  a zakryté  nechať  vvstydnút. 
Do  kotlíka,  v ktorom  sa  sňali  ebljava,  dať  dve  vajcia,  Seat 
žĺtkov,  toto  d rotami  roiE  trepať,  doň  pod  ustavičným  miešaním 
•prevarené  mlieko  vliať  a prez  sito  do  nádoby  precediť. 
Plytké  vandličky  čistým  maslom  vymastí!,  predošlou  masami 
naplniť  a dať  do  tak  veľkej  vodou  naplnenej  nádoby, 
aby  sa  všetky  vaudličky  do  nej  sni  osti  ly  a v poly  vo 
vode  stály.  Xa  pokryté  vandliýky  dá  sa  uhlie,  masaa 
vo  vandličkoch  nechá  sa  povoľne  variť,  po  stuhnutí 
lúasísy  vandllôky  von  vziať,  na  čistý  plech  vyvrátiť  a uecliaf 
vystydouť.  Pred  nastolovaním  omáča  sa  každá  marí  sa  do 
droždového  pod  č.  739.  udaného  cesta-,  potom  sa  v masle 
na  žlto  upraží,  cukrom  posype  a horúcou  lopatkou  gl  asi  ruj  e. 
Massa  môže  sa  miesto  do  ee*ťa  i do  íoztrepaných  vajec 
omáčaf.  žemľovými  mrvínami  posypať  a tak  vysmažiť. 

749,  Smažený  pomarančový  krém. 

Za  dve  ližiče  múky  rozmieša  sa  so  sladkou  smotánkou, 
aby  neboly  žiadne  lu'Éky ; k tomu  pridať  šesť  žĺtkov  a na 
cukre  obrajbauého  oranža,  to  pod  ustavičným  miešaním  na 
ohni  nechať  sváriť  na  riedku  kašli,  od  ohňa  odložiť  a tak  dlho 
miešať,  kým  nevyetydlo.  Z cesta  pod.  Č.  734.  udaného  tenké- 
palacinky  napiecť,  jednu  stranu  bielu  nechať,  touto  na  vrch 
obrň  viť  a prichystaným  krémom  každú  natrieť,  rozkrájať  na 
Štyry  prsty  zdlžc,  spolu  skrútiť  a na  stranu  odložiť.  Pred  ua- 
stolovauhu  pokrájané  kúsky  do  cesta  pod  ŕ,  738.  udaného 
nmáčať  a v masle  na  žito  upražiť. 


750.  Smažený  čokoládový  krém. 

Verdnnok  čokolády  e holbou  Brno  tanky  a kúskom  po- 
krájanej vunflije  na  ohni  pod  ustavičným  miešaním  zvariť  a 
nechať  vystyänuf.  Dve  ližice  múky,  celé  vajce,  päť  žĺtkov  a 
tlčeného  cukru  rozmieSaf.  s čokoládovým  mliekom  p rez  sitko 
precedil;,  spolu  nechať  rozpusti  f,  pod  ustavičným  miešauim 
na  ohni  zvariť,  od  ohňa  odložiť  a tak  dlho  miešať,  kým  nevy- 
siydne  v ostatnom  sa  pokračuje  dľa  známeho  spôsobu.  Pri 
pripravení  jedla  má  sa  všetko  v tej  miere  brať,  jaký  počet 
osôb  pri  stole  sa  nachádza:  jestli  sa  i viac  lebo  menej  z jed* 
a ej  veci  k jedlu  berie,  preto  nein  ešte  jedlo  pokazené,  len 
nech  sa  všetko  dľa  predpisu  robí. 


751.  Smažený  mandlový  krém. 

Verdnnok  ma  n tlie!  v aeivýte  medzi  rukami  yytnadliť,  v 
mažiari  na  d roh  n o potlcť  a próz  sito  pretrieť.  Styry  ližice 
múky,  U žĺtkov,  na  citróne  oh  raj  b a né  ho  cukru  a mandle 
v nádobe  so  sladkou  smotánkou  rozmiešať  tak,  aby  ueboly 
lúčky ; to  pod  ustavičným  miešaním  na  ohni  na  dobre  hustú 
kážu  sváriť,  na  maslom  pomastený  plech  na  prst  zhruba  ro- 
zotrieť a neliať  vystydnúť,  okrúhlym  dlábatknni  vykrajovať 
alebo  nožom  podlhovaté  štangle  krájať,  a v masti  vysmaží  f. 
Xa  tenie  spôsob  sa  urobí : 

752.  Smažený  krém  k 1 i e u k o v ý c h o r e e h o v. 

C)  Cia$tka, 

(1  dľoftfovoiu  a mrene  in  reste. 

753.  Smažené  p a m pušky  (ä  i S k y). 

Ku  painpúškoin  je  potrebná  dobre  vyschnutá  tajná 
muka ; jedon  flínt  tejto  múky  vú  yajdlillku  na  teplo  odložiť  a 
do  prostriedku  jamku  urobiť.  Žajdlik  sladkej  smotánky 


v hrnčoku  nechať  eletnief,  do  nej  dať  osem  žĺtkov,  za  dve  li- 
žíce  dobrých  kvasníc,  toľko  tlčeného  cukru  a potrebnú  mieru 
eoli,  to  rozbabarovaf,  prez  sitko  do  múky  precediť,  varechou 
smiešať  a do  hora  vybíjať,  aby  cesto  nebolo  ani  veľmi  tuhé 
ani  slabé.  Keď  cesto  od  varechy  odstáva,  pridá  sa  za  štyiy 
ližíce  rozpusteného  letného  masla  a cesto  s.t;  tak  dlho  od  jed- 
ného boku  misy  na  druhý  do  hora  vybíja,  kým  cesto  neza- 
žije maslo.  Potom  cesto  po  vrchu  múkou  posypať,  teplou 
Satou  zakryť  a na  teplo  odložiť,  aly  kyslo.  Ked,  je  ono  v poly 
vykysnuté,  dá  sa  v celom  kuse  na  pomúčenú  tablu,  vrch 
cesta  múkou  posypať,  dlaňou  na  pol  malého  prsta  z ľahká 
roztlapkaf  a pozor  dať.  aby  sa  cesto  od  spodky  na  tablu  ue- 
prileplo.  Polovica  cesta  poznačí  sa  okrúhlym  dlábatkom,  do 
prostriedku  sa  dá  kúsok  šípkového  alebo  marku lového  lek- 
váru, to  sa  dlábatkom  vyreže  a prikryje  sa  práve  tak  veľkým 
vydlabaným  prázdnym  cestom,  toto  okolo  krajov  prstami 
potlačiť,  menším  dlábatkom  vykrojiť,  na  plecb  serv  y t rozo- 
s trieť , pomúčiť  a paru  pušky  naň  klásť  na  pol  druha  prsta 
jeden  od  druhého : toto  druhým  servy  to  m zakryť  a na  teple 
nechať  stáť,  aby  kyslo.  V ranku  so  širokým  dnom  nechá  áa 
pol  druha  fanta  sviúskej  ínasti  nie  veľmi  na  horúce  rozpáliť, 
pii  dávaní  píimpúškov  do  masti  sa  týchže  prostriedok  trochu 
prstom  potlačí  a rauica  sa  zakryje;  po  u pečeni  jedného  boku 
pampúŔky  obrátiť.  — pri  čom  sa  nemusia  zakry  f,  — z masti 
nechať  odtiecť,  na  papier  vyberať  a cukrom  posypať,  servy  t 
na  misu  složit  uaň  pam  pušky  do  vysoká  klásť  a horúce  dal 
na  etyl-  Koľkorazí  sa  pampuéky  z masti  vyberú,  má  sa  musí 
vždy  nechať  rozpáliť,  aby  nasledujúce  pampuéky  ncpriíly  do 
chladnej  masti,  iiiáéej  su  masť  len  pení  a pánt  pníky  sa  zle 
vypečú,  ktoré  dohre  vypečené  majú  mať  v prostriedku  biely 
ráfik. 


754.  Pámp  líšky  na  i n v spôsob. 

Štvrť  fanta  (verdunok)  čerstvého  masla  vo  vandUnku  na 
penu  rozmiešať,  do  neho  ose  tu  žĺtkov  jedou  po  druhom  za- 
miešať, pridať  za  ližicu  tlčeného  cukru,  posoliť,  dve  ližiec 
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kvasníc  so  žajdllkom  letnej  sladkej  smotánky  rozmiešať  a k 
predošlému  dať,  toto  s funtom  fajnej  prez  sito  preosiatej  zo- 
hriatej múky  na  chytro  smiešaf  a cesto  po  kúsku  od  boku 
misy  varečkon  rozrábaf,  kým  od  varechy  n eo  d stáva.  Potom 
sa  dá  cesto  do  hromady,  vrch  posypať  múkou,  servytom  za- 
kryť a nechať  kysnú!  Dobre  vyzdvihnuté  cesto  dať  na  po- 
múčenú tablu,  dlaňou  rozt  lapkať  a vo  všetkom  pokračovať 
(lla  predošlého  spôsobu.  Kto  chce  viac  pámp  už  kov  prichy- 
stať, vezú  e d v oj  násobnú  alebo  trojnásobnú  mieru  zo  všetkého. 

755,  Dukátové  halušky, 

DroŽďové  cesto  sa  urobí  d T a známeho  spôsobu,  vyky- 
emité  dať  na  tablu,  dlaňou  na  tenko  roztlapkať,  polovicu 
cesta  dlábatkora  vo  veľkosti  d varia  tni  ka  vykrojiť  a do  pro- 
sriedku  kúsok  lekváru  klásť,  z drahej  polovice  cesta  tiež 
kúsky  vykrajovať  a na  lekvárom  obložené  platničky  klásť, 
prstom  vôkol  po  pritláčať  a menším  diábatkom  na  rovno  vy- 
krajovať. Ma  plech  sa  rozoštve  servýt,  tento  múkou  posypať, 
ok  nikle  halušky  naň  klásť,  zakryté  nechať  v y ky  s n n ť a 
v masle  na  Žlto  upražiť,  pri  čom  sa  panva  potriasa.  Čim  sú 
halušky  menšie,  tým  sú  chutnejšie  a vyzerajú  jako  orechy. 
Po  upečení  nechať  z masti  odtiecť,  na  servýt  do  vysoká  po- 
klus! vani lijovým  cukrom  posypať  a osobité  v šálke  dať 
mlieko  vý  krém.  — Necli  sa  njk  nezastaví,  žc  toto  j c dl  o má 
meno  halušky,  lebo  všetko  halušky  nevyzerajú  tak  jako  naše 
slovenské,  ale  sa  chystajú  vo  všelijakej  podobe,  čim  je  jedlo 
oveľa  chutnejšie,  keď  nemú  vždy  jednakii  podobu. 

756.  Mlickový  krcra  k dukátovým  halu  š kútu. 

Do  nádoby  dať  kus  čerstvého  masla,  v ňom  za  1 í žien 
imiky  a tlčeného  cukru  trochu  upražiť , mliekom  rozpustiť  a 
miešaf,  aby  ncboly  žiatlne  hrčky ; zvarené  má  to  vyzerať 
jako  riedka  omáčka,  to  do  pary  odložiť,  do  hrnčeka  dať 
štyry  žĺtky,  tlčeného  cukru  n vanilije,  to  na  penu  rozmiešať, 
pred  nastolovaním  prichystané  mlieko  pod  ustavičným  haha- 
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rovanim  do  toho  vliať,  d a teple  držať  & k haluškám  do 
Šálky  daí 

757,  Čokoládový  krám  k d u k a t o v ý m h a 1 u ä k á m. 

Do  nádoby  dať  kus  Čerstvého  masla,  v ňom  za  ližicn 
múky  a na  kúsky  pokrájanú  čokoládu  spolu  suiiesaf  a nechať 
rozpustiť,  mliékoTn  zalievať  a miešať,  aby  nebolo  ani  husté, 
ani  riedke,  ani  hrekovaté.  Toto  nenkrif,  dať  do  pary  a pri 
tis  sto!  ovaň  í osobitne  dať  v Šálke, 

758*  Vo  farme  pečené  dukátové  halušky. 

Droždbvé  cesto  urobiť  dla  predošlého  spôsobu ; ukys 
milé  dať  na  tablu,  dlaňou  roz  t lapkať,  polovíc  cesta  dlábatbom 
poznačiť,  kúsok  lekváru  naň  dať  a menším  1 1 hĺbal  kom  vy- 
krojiť. Vykrojené  halušky  pokladu  sa  na  dno  hore  koncom 
do  maslom  vymastenej  farmy,  tieto  rozpusteným  maslom  po- 
fŕkať, očistené  a na  rezanky  pokrájané  mandle  s miešanými 
lirOKÍťitk:uni  a cukrom  suncš&f,  týmito  p n ukladaní*  halušky 
posypať,  zase  dať  druhú  vrstvu  halušiek  do  formy,  zase  tým 
istým  posypať  a tak  pokračovať,  kým  sa  rumia  na  tri  prsty 
od  vrchu  nedoplní.  Toto  i s formou  na  tej  dom  nechať  kysnúť, 
v rúre  nechuť  vyše  hodiny  povoľne  upiecť,  na  misu  vyvrátiť  a 
cukrom  posypať, 

7511.  T y r u 1 s k- v O k r u ž nik  (š  t r U ti  la)  s m a n d 1 a m i, 

Dvanásť  letov  očistených  mail  diel  v mažiari  dobre  potlct 
lí't  tf.  na  citróne  obrajbančlio  a p o líčeného  cukru,  jedno  celé 
vajce  a piif  žĺtkov  na  penu  smiešni,  kus  citronátu  na  rezanky 
pokrájať,  veľké  hrozienka  očistiť  a to  všetko  dať  do  predo- 
šlého, tak  tiež  7.  bielkov  na  tuho  sbítý  sň  ah  do  toho  zamiešať. 
!>Fa  predošlého  spôsobu  prichystané  droždové  cesto  na  po- 
dlho  vate  roztlapkať,  predošlú  massu  po  celom  ceste  roztrieť, 
spolu  skrútiť,  dať  na  pomastený  plech  a na  teplom  nechať 
kysnúť,  ľototn  vajcom 'po  vrchu  natrieť,  v peci  na  žlto  ne- 


diať  upiecť,  na  kúsky  pokrájať,  na  misu  servýt  uložiť,  na  tn 
kúsky  klásť  a cukrom  posypať. 


160.  Makový  o k m ž nik. 

Holbu  maku  dobre  potlef,  na  1 2 lôtov  cukru  alebo  aj 
inádu  dať  pol  žajdlíku  vody,  tú  nechať  povoľne  na  tichom 
variť  a mliekom  rozpúšťať,  aby  bolo  jako  hustá  kaša.  Do 
toho  pridať  očistené  veľké  hrozienka,  kus  na  rezanky  po- 
krájaného oitronátu,  citrónové  kôrky  a kus  masla,  to  dohre 
smiešaf  a nechať  vystydnúť.  Zvýš  prichystané  cesto  dlaňou 
rozťlapkať,  predošlú  makovú  massu  po  ňom  rozotrieť,  spolu 
skrútiť,  na  plech  n nechať  vy  kysnúť,  vajcom  natrieť  a v rúre 
nechať  upiecť. 

761.  Okružní  k z maselnéko  cesta  s mandlami. 

DIíl  č.  I íl  1 maselné  cesto  urobiť,  na  podlhovato  vyvaľ- 
kal, predošlú  plnenkn  po  celom  rozotrieť,  skrútiť,  po  vrchu 
vajcom  natrieť,  d ľa  predpisu  v horúcej  peci  upiecť,  na  kúsky 
pokrájať  a cukrom  posypať. 

762.  Makový  o k nižní  k z mase  Iného  cesta. 

Maselné  cesto  na  podlhovato  roz  vnikať,  prichystaný  inak, 
v ktorom  nemusí  byť  maslo,  naň  rozotrieť  a v peci  upiecť. 

763.  Parené  halušky, 

í)ľa  6.  753  urobiť  neCo  tuhšie  druž  ílové  cesto,  nechať 
v poly  ukysuuť,  na  múčnej  table  dlaňou  na  palec  zhruba  roz- 
tkpkaf,  dlábatkom  kúsky  pokrájať,  servýt  na  plech  rozostrieť 
a na  to  klásť  halušky.  Tieto  nechať  nabehnúť,  do  pomastenej 
ratúce  so  širokým  dnom  jednu  vedľa  druhej  klásť,  po  vrchu 
na  tenko  maslom  pomastiť  a dať  do  pece.  Keď  začínajú  od 
spodku  žlkiHit,  naleje  sa  na  ne  toľko  zvarenej  sladkej  smo- 
tánky, aby  v poly  v mlieku  boly,  a dať  do  rúry,  aby  sa  od 
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spodku  varily,  od  vrchu  ale  pieklv.  Kctí  má  vrch  žltú  barvu, 
majú  sa  na  misu  do  vysoká  poklásf  a cukrom  posypať.  Oso- 
bitne do  šálky  dá  sa  zvarená  sladká  smotán  ba,  ktorá  sa 
môže  s pár  žĺtkami  zalegírovať  a s tlčeným  cukrom  i vaui- 
lijou  smie&af.  Aj  tak  sa  môže  urobiť,  že  sa  smotánka  s ma- 
slom svári,  lialušky  dajú  Ba  do  nej  a jedlo  sa  od  spodku 
vari  a od  vrelra  pečie. 

764.  Kožky  z vareného  e e sta  (13  raadtcig.) 

V nádobe  daí  žajdllk  vína  na  oheň,  po  uvarení  pridať 
kus  masla  vo  velkosti  jednoho  vajca,  po  zvarení  pod  usta- 
vičným miešaním  bielej  múky  do  toho  zavárať,  aby  bolo 
dobre  tuhé  cesto ; toto  na  ohni  miešať,  kým  od  dna  a va- 
rechy neodstáva,  Takto  prichystané  cesto  dať  na  tablu,  po- 
soliť, nechať  vystyduuť,  doň  celé  vajce  zabiť  a čistou  rukou 
vôkol  miesiť,  pridať  šesť  žitko  v jedon  po  druhom  a dobre  roz- 
robiť ; jcstljby  cesto  ešte  tuhé  bolo,  pridá  ea  pár  žĺtkov,  cesto 
sa  do  hromady  sbije,  na  dlho  sa  rnzŕúlu  a z neho  sa  krájajú 
rovnaké  kúsky.  Každý  kúsok  sa  rozšitia  a síce  u koncov 
na  tenšie,  to  schnúť  11a  rožky,  klásť  na  prst  jedon  od  druhého 
na  pomastený  plech,  po  vrchu  roztrepaným  vajcom  natref, 
očistené  na  drobno  pokrájané  mandle  s cukrom  smieáat  a 
týmto  každý  rožok  po  vrchu  posypať,  v peci  na  žlto  upiecť, 
z pleelrn  sobrať,  každý  prez  poly  p o dlhov  a to  rozkrojiť,  lek- 
várom natrieť,  zas  spolu  složit,  na  misu  dať  servy  t,  na  tento 
rožky  klásť  a cukrom  posypať, 

765.  Smaž  e n é strie  kar  č pampuäky  (ápriekrap  fnc) 
7,  v arén  ého  cesta. 

Cesto  sa  urobí  dľa  predošlého  spôsobu  s tým  rozdielom, 
že  sa  dá  o polovicu  menej  masla  do  mlieka,  a vôbec  nemajú 
byť  veľmi  maené  cestá,  ktoré  sa  vysmážajú.  Ke<ľ  je  cesto 
s vajci  rozrobené,  dá  sa  7,  nebo  do  strekačky  (š prične),  do 
ktorej  sa  miesto  rúrky  pripraví  plechová  hviezdička.  Zo 
strekačky  vy  tiská  sa  cesto  na  prst  dlhé  kúsky  na  panvicu  do 
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rozpáleného  masla,  potom  sa  odreže,  panva  sa  otriasa  a naj- 
viac šesť  kúskov  nechá  sa  naraz  v panve  na  žlto  vysmažiť. 
Vysmažené  pampuäky  z masti  odeiedzať  a na  teplom  nediať 
stáť,  do  znovu  rozpálenej  masti  zase  nových  česť  pampuškov 
vy tisnúť  a tak  pokračovať,  kým  potrvá  cesto.  Konečne  pam- 
puäky na  misu  do  vysoká  poklásť  a potlčenou  Škoricou  i 
cukrom  po  vrchu  posypať, 

766.  Vysmážané  gnlky  z vareného  cesta. 

J) ľa  predošlého  predpisu  prichystané  cesto  na  pomúče- 
nej f alt  li  n a prst  zhrň  há  rozšúlať,  malé  kúsky  z neho  krájať 
na  sposoh  guliek , na  sito  odkladať,  v horúcom  masle  po- 
voľne smažiť  nechať  a dalcj  tak  s cestom  pokračovať.  Z to- 
ho to  cesta  môžu  sa  í liáieou  halušky  robiť  a jako  dukátové 
halušky  lekvárom  plniť,  dlábatkom  vykrojiť  a povoľne  nechať 
smažiť. 

D)  Ciaatha. 

0 zvláštnych  vysni  áiiauy  ch  a štyrcovaných  múčnych  jedlách 

(Pnddings*) 

7G7.  Vysmážané  ŕánky  (Schne  eh  a Íle  u.) 

Pol  ŕunta  bielej  múky  dať  na  tablu,  do  nej  8 lôtov  čer- 
stvého masla  na  kúsky  potrhať,  nožom  alebo  válkom  s múkou 
razme!  i f,  do  prostriedku  urobiť  jamku,  do  nej  daťätyry  žĺtky, 
štyry  ližice  kyslej  smotánky  a za  ližieu  tlčeného  cukru,  to 
posoliť,  pridať  trochu  vody,  spolu  siuiesif  a za  štvrť  hodiny 
zakryté  nechať  stáť.  Dľa  é.  191  vyvalkať,  skladať,  na  treťom 
raze  vyvalkať,  a neho  štyrouhlaté  kúsky  ostrôžkou  vyrezať, 
každý  kúsok  dvarazi  prez  prostriedok  narezať  a pozorne  po- 
prepletať, aby  sa  nepotrhalo ; na  sito  odkladať,  v horúcej  masti 
pod  ustavičným  potriasaním  na  žlto  vysmažiť,  z masti  od- 
cedií  a cukrom  posypať. 
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788.  S m a ž t!  n 6 vlčie  hrtany. 

Na  tenie  spôsob  a robené  cesto  na  tenko  vyvalkat, 
ostrožkou  na  ityry  uhly  porezať,  kraje  vajcom  pomastiť,  na 
k tomuto  cieľu  srobcmi  rúrku  cesto  okrútit  tak,  aby  jedno  na 
druhé  prišlo  a tatu  sa,  spojilo,  kde  je  vajcom  pomastené. 
Toto  motúzom  z ľahka  skrútiť,  v masle  na  žlto  vysmažiť, 
okrútený  motúz  dolu  so brať  a s cestom  ďalej  tak  pokračovať. 
Malinový  lekvár  s vínom  rozpustiť,  každý  hrtan  z vnútra 
krídelkom  natrieť,  na  misu  ukladať  a ciraetovým  cukrom 
posypať. 

7G9.  Smažené  cukrové  cesto  (Zukerstľauben). 

T)o  vajdlinka  dať  pol  flinta  bielej  niúky,  desať  bielkov  a 
Vi  A tlčeného  cukru:  to  posoliť  a s dobrým  bielym  vínom 
rozmiešať,  aby  to  tekúce  bolo  a aby  neboly  žiadne  hrčky. 
Do  lievika  s tenkou  rúrkou  dať  cesta  a toto  do  rozpáleného 
masla  tak  liať,  aby  Z cesta  boly  étyrrtuhlaťé  mrežkami  spolu 
spojené  kúsky.  Keď  je  spodok  žltý,  má  sa  prevrátil,  s masti 
dobre  odeedif  a horúci  klásť  na  válok,  aby  sa  skrivil.  K to- 
muto cieľu  je  dobrý  z dreva  na  dve  poly  rozpílený  válok. 
So  smažením  sa  ďalej  pokračuje,  vysmažené  kúsky  cukrom 
posypať,  na  misu  servyt  položiť  a na  to  kúsky  poklásť. 


770,  Smažené  žemle  vo  vínovom  ceste. 

Potrebný  počet  žemlí  do  okrúhla  o b krájať,  každú  žemľu 
na  pol  prsta  narezať  a na  pol  prsta  celkom  odkrojiť,  aby  mal 
každý  kúsok  zárezy ; tieto  naplniť  lekvárom  a to  spolu  spo- 
jiť. Červené  víno  zvarí  sa  s cukrom,  škoricou  a hrebíčkami, 
to  nechať  vystydnuť,  do  toho  žemle  o močiť  a na  plech  roz- 
kladať, do  zvýš  opísaného  cesta  na  vidličke  sopeknutú  žemľu 
o máčať,  v masle  na  žlto  vysmažiť  a cukrom  posypať. 
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771.  Smažené  jablká  vo  vínovom  ceste. 

Netvrdé  jabĺčka  obieliť,  na  malý  prst  zlmíbä  rozkrájať, 
prostriedok  vykrojiť,  v nádobe  en  krom  posypať,  rámom  po- 
fŕkať a nečiniť  stáť.  Pred  nastolovuiiim  do  opísaného  vínového 
cesta  čmárať,  v masle  vypražiť,  na  prostriedok  každého 
kúsku  zaváraných  ríbezli  dať,  u a misu  poklásť  a cukrom 
posypať, 

772.  Suché  smažené  slivky  s čokoládou. 

Suché  slivky  vo  vode  viacrazí  vymyť  a na  mäkko  uva- 
riť, k nim  pridať  škorice,  pár  hrebtčkov  a citrónové  kôrky, 
za  hodinu  nuehať  variť,  na  sito  odoedíť  a kôstky  tak  z nich 
vybrať,  aby  slivky  v eelosti  o stály.  Do  cesta  dľa  predošlého 
predpisu  prichystaného  omočia  sa  na  vidličku  sop ohnuté 
slivky,  tieto  vysmážať,  z masti  zcediť  a na  papier  vyberať. 
Porajbann  čokoládu  s tlčeuým  cukrom  amiešaí , v tomto 
slivky  poobálat,  servýt  na  misu  složiť  a na  to  slivky  do  vy- 
soká ukladať. 

773.  Smažené  rez  au  k y s kre  m o m a čokoládou, 

N h tablu  dať  potrebnú  mieru  múky,  do  prostriedku  uro- 
biť jamku,  do  nej  dať  jedno  celé  vajce,  dva  žĺtky,  kúsok 
masla  vo  veľkosti  orecha,  za  ližieu  smotánky  a trochu  vody ; 
to  posoliť,  na  neveľmi  tuhé  cesto  vymiesif.  na  tenko  vyvalkať, 
z toho  tajné  rezanky  pokrájať,  v masle  na  žlto  vysmažiť,  na 
sito  k o cice  cteniu  vyberať  a na  teplom  nechať  stáť.  Do  nádoby 
zabiť  dve  vajda , štyry  žĺtky  pridať,  na  koniec  noža  múky, 
s vanilijou  tlčeného  cukru  a žajdh'k  sladkého  mlieka,  to 
ustavične  na  olmi  miešať,  kým  nes!  matní  e ; potom  od  ohňa  od- 
ložiť, porajbať  čokoládu  a pridať  tlčeného  cukru,  z krému  na 
okrúhlu  misu  pod  rezanky  naliať,  čokoládou  posypať,  na  to 
dať  smažené  rezanky,  tieto  poliať  krémom , čokoládou  po- 
sypať a tak  pokračovať  ďalej,  pri  čom  sa  rezanky  do  vysoká 


kladú.  Vrah  sa  čokoládou  posype,  rozpálenou  lopatkou  pri- 
pečic  a horúce  dá  sa  na  stôk 

774,  Van  ílový  krém  (tok,  g u s). 

Nasledujúce  jedlá  menujú  sa  n angliéanov  pud  dinga, 
u franeúzov  anetneov  h a it  ťl  é.  kdežto  rozdiel  neni podstatný, 
poneváé  angU&m  dá  to  do  servy  tu  a nechá  ho  vo  vode  variť, 
kdežto  nemoc  položí  to  do  funny.  Poneváč  teda  najviac  je- 
dál ernlzý  pôvod  má  a slovenskí  kuchári  všetko  menujú  dlh 
endzého  mena : nmsi  sa  aj  tu,  j ako  to  v predrahí  ve  tohoto 
sväzku  stojí,  endzý  výraz  užívať,  aspoň  neni  škriepka,  j ako 
Sa  iná  po  slovensky  volať  a hlavnia  vec  je,  aby  Sa  jedlo 
dohre  dalo  spraviť,  — K pripraveniu  prítomného  jedla  dá  sa 
do  nádoby  za  liŕdcii  múky  a s vanilijou  preš  sito  preosiatého 
tlčeného  cukru,  toto  so  šiestymi  žĺtky  rozmiešať  a sladkou 
smotánkou  rozpúšťať  na  toľko,  aby  nebolo  ani  hustá  ani 
riedko.  Toto  pod  ustavičným  miešaním  na  ohni  zvariť,  odlo- 
žiť a miešať,  aby  sa  n es  razilo  ; po  vyíjtydnuti  zakryť  a dať 
do  pary, 

775-  G ua  z pálené  b o cukru. 

Ŕesť  letov  tlčeného  cukru  dať  do  nádoby  a na  nimi 
miešať,  pokým  nebude  žltobrunátiiy:  k rozpusteniu  pridať 
pár  ližie  studenej  vody  a prevarenej  smotánky.  Do  nádoby 
dať  za  iižícu  múky,  tlčeného  cukru  a šesť  žĺtkov,  to  rozmie- 
šať, s predošlým  rozpustiť,  pod  ustavičným  miešaním  variť, 
dľa  predošlého  predpisu  pokračovať  a dať  do  pary,  aby  k po- 
trebe b otové  bolo. 

77G.  Čokoládový  gus. 

Osem  lôtov  čokolády  a kusom  vanilije  a žajdllkom 
smotánky  na  nimi  a variť,  dve  ližice  rižkašovej  múky  s mlie- 
kom rozmiešať,  s čokoládovým  mliekom  rozpúšťať  a pod 
ustavičným  miešaním  ňa  ohni  variť,  p okým  nebude  dľa 
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zvýš  udaného  predpisu  husté.  Potom  próz  sito  do  čistej  ná- 
doby pretrieť,  ocukňf,  dať  do  paty  a k potrebe  odložiť, 

777.  Kávový  g ň s. 

Po)  fanta  dobrej  kávy  na  žltobnudtno  upáliť,  smotánku 
na  olmi  a vaiiť  a odložiť,  do  tejto  duť  kávu,  chytro  zakryť  a 
nechať  vystydnňf.  Do  nádoby  dať  za  ližieu  múky,  12  lôtov 
tlčené]  io  cukru  a osom  žlti  t o v,  to  spolu  sinioŔaf,  s kávovým 
mliekom  rozpúšťať.  pod  ustavičným  miešaním  na  ohni  sváriť 
a dať  do  pary. 


7 78,  Oraná  o vy  g u s. 

Kôrku  z pomaranča  ostrým  nožom  tak  obkrájal,  aby 
tlič  z bieleho  nebolo  na  nej  ; potrebnú  mieru  smotánky  s kôr- 
kami sváriť  a zakryté  nechať  stáť.  Do'  nádoby  dať  za  ližieu 
múky,  tlčeného  cukru  a osem  Žĺtkov,  to  spolu  smieäaf,  mlie- 
kom rozpúšťať  a pod  ustavičným  miešaním  na  ohni  sváriť, 
prez  sito  pretrieť  a dať  do  pary.  Na  ten  istý  spôsob  sa  urobí 
gos  z citróna. 


773.  Vínový  g- ti  s (sato). 

Do  kotlíka,  v ktorom  sa  sňah  bije.  dať  desať  žĺtkov,  na 
citróne  alebo  oranžu  obrajbauý  a po  tlčený  cukor  a žajdlik 
dobrého  vína,  alebo  polovíc  vina  a polovíc  lokaj  činy,  Pred 
n ustalo  vani  m d rotami  na  tichom  ohni  ustavične  šibať,  pokým 
nezačne  hustnúť.  Ce&to  z formy  na  misu  vyvrátiť,  po  vrchu 
teraz  pripraveným  gusom  poliať  a jedlo  dať  na  stôl.  Sato  sa 
vtedy  robíf  má,  keď  je  čas  k nastalo  vaniu,  poneváS  on  ne- 
smie dlho  stáť. 


780,  Likérový  g u s. 

Do  nádoby  dať  za  ližicn  múky,  tlčeného  enkru  a osem 
žĺtkov,  to  spolu  siíiieäať,  smotánkou  rozpustiť,  pod  ustavičným 
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miešaním  na  ohni  sváriť  a na  stranu  od! ožiť  , primiešať 
za  pár  ližíc  likéru  a daf  do  pary-  K tomuto  gusu  môže  sa  i 
nim  dať- 


781.  G u s e rumom  na  anglický  spôsob. 

V nádobe  rozpálil  štyry  lôty  musia,  práve  toľko  múky 
v ňom  upražiť,  bielym  vínom  rozpúšťať  a miešať,  aby  neboly 
žiadne  b róby.  K tomu  pridať  žajdlik  rumu  n pol  f im  t u na 
citróne  ohraj  bauélio  cukru,  toto  pod  ustavičným  miešaním 
pár  minút  nechuť  variť,  ku  koncu  citrónovú  šťavu  doň  vy  ti- 
snúť, p rez  sitko  pretrieť  & daf  do  pary. 

783.  Anglický  p 1 um  p p u d i u g. 

Príprava  t o h o tu  národ  nieho  anglického  jedla  požaduje 
nasledovné  veci : 1 & hovädzej  ladveniCkovej  masti,  1 V & 
špiku,  t & veľké  a V? ' ff-  drobné  hrozienka,  '/j  citronátu 
l,  í & zavarené  oranžové  kôrky,  osem  jabĺk,  lôt  tlčenej  ško- 
ricu, Vi  ® na  citrónu  obrajbaného  cukru.  1 žcinľovýeh 
omrviii,  6 lôtov  muky,  žajdlik  rumu  a desať  vajec.  Ladve- 
i áčko  v ú masť  na  drobno  pokrájať,  so  ženilo výmf  mrv  i nami 
e mieša  f a dať  do  nádoby ; hrozienka  očistiť,  vymyť  a v šate 
vytlačiť : jablká  na  nezanky  a špik  na  drobno  pokrájať, 
k tomuto  všetkému  pridal  eitronát,  oranžové  kôrky,  škoricu, 
trochu  soli,  vajcia,  rum,  múku  a tlčený  cukor,  všetko  spolu 
dobre  smiešať  a zakryté  nechať  za  hodinu  stáť.  Rozostretý 
servýt  dobre  maslom  pomastiť,  žumľovými  mrviiiamí  posypať, 
smieš  trnú  rnaasu  doň  daf,  spolu  složif  a porovnať,  na  prst 
dialky  od  massy  motúzom  pevne  skrútiť  a daf  do  vodou  na- 
plneného a tak  veľkého  kotlíka,  v ktorom  by  massa  po- 
hodlne plávať  mohla.  Maesa  sa  nechá  za  pol  tretej  hodiny  va- 
riť a jeatliže  sa  voda  vyvarí,  doleje  aa  trišuej  vody.  Po  odva- 
rení položiť  massu  na  sito,  zo  aervýta  vykrútiť  na  misu,  m- 
movýin  giiaom  poliať  a ostatní  rum  dať  do  šálky. 
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783.  Vlnový  nákyp  (pudding,  sanflé). 

Dve  žemle  na  strúhadle  porajbať,  žcmľové  nmrviiiy  v 
masle  na  žlto  upražiť,  zaliať  červeným  vínom  a zakryté  ne- 
chať na  teplom  mieste  Stáť,  aby  sa  rozmočily.  Iv  tomu  pridať 
Vi  na  citróne  obrajbwtého  p otlčeného  cukru,  trochu  ško- 
rice, jedno  celé  vajec  a sedem  na  penu  rozmiešaných  žĺtkov. 
Pár  kúskov  obludného  špiku  na  kocky  pokrájať,  malé  i veľké 
hrozienka  odfotiť,  vymyť  a v šate  vytlačiť,  kus  ciírbnatu  a 
práve  toľko  oranžových  kôrok  na  rezačky  po*  ujať,  pár  olú- 
pauýeh  jabĺčok  na  rezanky  pokrájať,  to  všetko  spolu  ^mie- 
šať, rumom  pofŕkať,  pridať  z a hrsť  žemľových  oiurviu  a za- 
kryté nechať  stáť.  Z bielkov  sbitý  tuhý  Snáh  po  kuse  do 
niassy  ildvaí,  v,  ľahka  opakom  varechy  do  vysoká  obracať  a 
posypať  a predošlými  prídavkami.  Do  vymastenej  formy  na 
spodok  papier  vyrezať  a pomastiť,  vyrobenú  mafie  n dať  do 
formy  a nechať  za  hodinu  v pare  povoľne  variť ; farma  nesmie 
byť  celkom  zakrytá  a na  pokrievku  dá  sa  uhlie,  aby  sa  mači- 
na od  vrčím  piekla.  Pred  nastalo  vaní  m dá  sa.  viac  uhlia  na 
pokrievku,  aby  massa  do  vrchu  sriastia,  potom  von  vzatú 
fltruut  na  misu  vyvrátiť  a rámovým  gusom  po  vrchu  poliať, 
alebo  dať  gm  osobité  v šálke  k jedlu. 

784.  M a n dl  o v ý nákyp  v pare. 

Pár  ližťe  múky  v masle  trochu  upražiť  a mliekom  na~ 
toľkú  zaliať,  aby  z toho  bola  dobrá  hustá  kaša ; to  dar  do 
vajdlinka  a pridať  za  hrsť  očistených  v mažiari  na  drobno 
potičenýeh  in  au  diel , na  citróne  obrábaného  a po  tlčeného 
ťukni,  jedno  celé  vajec  a päť  na  penu  rozmiešaných  žĺtkov. 
Toto  sa  z ľahkú  zamieša  do  tuhého  z bielkov  h bitého  sňatiu, 
do  vymastenej  f umy  vyreže  sa  na  dno  papier  a do  fnrmy  dá 
sa  prichystaná  rnassa,  nechá  sa  nie  celkom  zakrytá  v pare 
povoľne  variť,  na  vreli  sa  dá  trochu  uhliu,  pred  nastal  o vanim 
farmu  vyvrátiť  na  misu  a celé  cukrom  posypať:  osobité  do 
šálky  dá  sa  vanilový  krém.  Ohľadom  týchto  jcílál  je  po- 
trebné poznamenať,  po  prvé : na  dno  ťúrniy  má  sa  papier 
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vyrezať,  pomastiť  a na  to  tluf  masfsu ; po  druhé : celkom  za- 
krytá nesmie  byť  forma,  ponevaé  potom  massa  z ne)  von  vy- 
kypí ; po  tretie : na  pokrievku  sa  preto  dáva  uhlie,  aby  sa 
inaňaa  od  vr  d m trochu  piekla  a aby  aj  do  vrchu  sa  pozdvihla ; 
zvlášte  pred  nastolovanim  má  sn  dať  viac  uhlia  na  pokrievku, 

0 7 8ó-  1J  e č e n ý m a n d I o v ý n á kyp. 

Dvanásť  lôtOv  očistených  maudiel  v mažiari  na  drobno 
potlcť.  k nim  fft'idať  za  1 i žien  mlieka  a ešte  raz  potlcť,  aby 
boly  jako  maslo  rozmiesené.  Štvrť  fanta  Čerstvého  masla  vo 
vajdlinku  na  penu  rozmiešať,  do  tohoto  dať  mandle,  na  citróne 
obrajbanŕbo  tlčeného  cukru,  jedno  celé  vajce  a päť  žitko  v 
jedon  po  druhom,  toto  do  snahu  z bielkov  obitého  z labka 
zamiešať,  pridať  za  hrst  rožkových  omrvín,  to  dať  do  vy- 
iuastenej  ažemľovými  mr  vinami  posypanej  formy  a povoľne 
nechať  v rúre  za  malú  hodinu  piecť;  potom  vyvrátiť  na  misu 
a cukrom  posypať, 

786,  Nákyp  z m a h e 1 ii  ý c h rožkov, 

2 kôrky  obrajbané  rožky  na  tenké  listy  do  nádoby  po- 
krájať, na  ne  dať  kúsok  Čerstvého  masla  a naliať  toľko  ho- 
rúcej smotánky,  aby  ňou  rožky  zakryté  boly ; toto  zakryté 
nechať  stáť  na  teplom,  aby  sa  rožky  u pári  ty,  K rožkom  sa 
pridá  za  hr  uf  očistených  hrozienok,  na  rezanky  pokrájané 
cŕi, istené  mandle,  kus  citronátu,  oranžových  kôrok  a na  citróne 
ohraj banélio  cukru,  to  rozmiešať,  pridať  celé  vajce  a päť 
žĺtkov  Jedon  po  druhom,  k bielkov  snáh  s biť  a do  tohoto 
predošlú  massii  z labka  zamiešať.  To  sa  dá  d ľa  predpisu 
vo  vymastenej  furme  do  pary,  za  hodinu  nechať  variť,  pred 
nastolovanim  na  misu  vyvrátiť,  cukrom  posypať  a pridať  kus 
páleného  cukru. 

787,  Cukrovým  ľadom  o b tiahnutý  nákyp. 

Štvrť  fanta  p otlčeného  a prez  sito  preosiatého  cukru  dať 
do  Šálky,  pridať  bielok  a z pol  citróna  šťavu,  toto  čistou  va- 
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rachotí  na  penu  zmiešať  a jestliby  holo  veľmi  husté,  pridať 
j ódou  bielok.  Takto  shobovený  nákyp  pred  samým  naatolo- 
vanim  na  misu  vyvrátiť,  vreli  malinovým  alebo  jahodovým 
lekvárom  11a  prst  zhriibe  natrieť,  cukrovým  ľadom  celkom 
ob  tiahnu  t,  s misou  da!  do  neveľmi  horúcej  rúry  a keď  je  na 
vrchu  pekná  bicia  kôrka,  dá  sa  na  stôl. 

788,  Čokoládovým  ľadom  oh  ti  a h n n tý  nákyp. 

Štvrť  fanta  čokolády  porajbaí  a dať  do  nádoby,  pridať 
pár  lížte  tlčeného  cukru  a na  penu  rozmiešaný  bielok  — d- 
trouová  šťava  n en  i potrebná  — nákyp  vyvrátiť  na  misu,  vreli 
lekvárom  natrieť,  čokoládovým  Tíulúľii  celkom  obi  i ak  n Uf  a 
dať  do  neveľmi  ho  rúčej  pece. 

789,  K a r m t;  1 o v ý n á k y p s g u h o ni. 

Šesť  lôtov  tlčeného  cukru  na  žltobriinátno  opáliť,  pridať 
pár  liáie  vody  a po  rozpustení  cukru  doliať  žajdlík  varenej 
smotánky.  V čerstvom  masle  pár  ližíe  múky  ožiariť  a roz- 
pustiť pripraveným  mliekom,  to  na  kašu  rozmiešať,  na  stranu 
odložiť,  pridať  tlčeného  cukru,  celé  vajce  a pfif  žĺtkov  j od  on 
po  druhom ; konečne  sa  to  z ľahka  Bmieäa  s bielkovým  sňa- 
li om,  Do  vymastenej  a mandľovými  rezaniami  posypanej 
formy  dá  sa  prichystaná  massn,  nechá  sa  za  hodinu  v pare 
variť,  pred  nastoľovaním  na  iiiíhlv  vyvrátiť  a pod  č.  '7  7 G . uda- 
ným krémom  po  vrchu  poliať,  alebo  osobité  v šálke  dať  na  stôl, 

790.  Orechový  nákyp. 

Obrajbané  mastil ué  rožky  na  listy  pokrájať,  na  no  naliať 
horúceho  mlieka,  aby  v mlieku  zakryté  bol  y,  pridať  kus  čer- 
stvého masla  a na  horúcom  mieste  nechať  stáť.  Jadrá  z vla- 
ských  orechov  na  fajn  o p o tĺcť,  tieto  s preosiatym  cukrom 
a Škoricou  na  rožky  preosiať,  zamiešať  jedno  celé  vajce  a 
pälf  žĺtkov  jedon  po  d rub  oni ; jestliby  massa  hustá  bola,  môže 
sa  o j c don  alebo  dva  žĺtky  viac  pridať,  čo  všetko  so  zbitým 
eúahom  sa  spolu  s mieša.  Za  ten  čas  urobí  sa  z jedného  vajca 
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palaeinkové  cesto,  z toho  to  pár  pakuanôk  na,  jednu  stranu 
upiecť,  s.  nedopečenou  stranou  hneď  za  horúca  spolu  skrútiť, 
nechať  vystydmiť,  do  nich  dať  prichystaná  masan,  v pare  ne- 
chať za  hodinu  variť.  dľa  známeho  spôsobu  na  misu  vyvrátiť 
a cukrom  posypať, 

791.  Hák  y p z lieskových  orechov. 

Masehié  rožky  sa  prichystajú  dľa  predošlého  spôsobu  ; 
z lieskovcov  jadrá  v handre  medzi  nikam  a vy  mädliť,  v ma- 
žiari potleť,  varechou  p rez  sito  pretrieť,  dať  k rozmočeným 
rožkom,  pridať  tlčeného  cukru  s vauilioti.  jedno  eeié  vajce  a 
päť  žĺtkov  jedon  po  dnihoui,  to  amieSať  s bielkovým  siiahoni, 
vo  vymastenej  furrac  dať  do  pary  a pokračovať  dľa  predo- 
šlého predpisu. 


7 9 ä.  Rez  a tikov  ý nákyp. 

Ta  dvoch  vajec  umiesené  cesto  na  tenko  rozvalkať,  na 
tenké  rezanky  pokrájať,  do  vrelého  mlieka  zavariť,  na  kašu 
vyvariť,  z ohňa  preč  vziať,  pridal  kus  čerstvého  masla,  po- 
soliť, pridať  na  citróne  ohrajbaný  a p otlčený  cukor,  jedno 
celé  vajce  a pití  žĺtkov,  zľahka  zamiešať  do  bielkového  sihilm 
a vo  vymastenej  funíte  dať  do  pary.  Práve  tak  sa  urobí : 

793 . N á k y p z r aj  b a u é h o r,  e s t a, 

794.  R i ž k a & o v y nákyp  s citrón  á tom. 

Štvrť  fanta  reisu  vo  vode  obariť,  na  sito  vyliať,  studenou 
vodou  premyť,  vo  vrelom  mlieku  na  mäkko  uvariť,  do  ohňa 
odložiť,  pridať  kus  čerstvého  masla,  trochu  soli,  na  citróne 
obrajbatiélio  a p otlčeného  cukru , jedno  celé  vajce,  päť  na 
penu  rozmiešaných  žĺtkov  a kus  na  drobno  pokrájaného  ei- 
tronátu . Toto  s bielkovým  sňahom  z ľalika  smiešni,  dať  do 
vymastenej  ťunny,  za  hodinu  v pare  netrhať  variť,  na  misu 
vyvrátiť  a vínovým  šatu  p oliať.  Zvýš  vypísané  nákypy  od- 
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porúčajú  sa  pre  tých,  ktorí  nie  sú  ešte  sbdilí  vo  varení,  po 
ueváč  pii  nákypoch  n cti  i žiadna  taká  raž  kont.  Dľa  tohoto 
predpisu  sa  llríibi : 

705.  G tisový  u á k y p* 

EJ  Čiastka. 

O túru  n r h a okrn/níkneh  (strmili  telí.) 

79ťi.  Štyreovaný  fám  so  smaženými  rezanci. 

Do  vajdlinka  fiať  12  lôtov  marhuľového  lekváru,  pridať 
na  citróne  ohraj  liati  čli  o tlčeného  cukru  a dva  na  penu  sjnie- 
Ŕíiiiá  bielky.  Keď  toto  dohre  shnstlo,  zase  sa  pridá  bielok  a 
ustavične  sa  na.  chladnom  mieša;  jestliby  bolo  málo  fámu, 
pridá  sa  viac  bielkov*  Na  tablu  dar  bielej  múky,  do  nej  za- 
biť vajce,  pridať  masla  vo  veľkosti  orecha,  pol  ližičky  smo- 
tánky a fcoľkožc  vody*  to  spolu  snnesiť,  na  tenko  rozvalkať, 
na  ŕajnč  rezance  pokrájať,  v horúcom  masle  vysmažiť,  z masti 
nechal  dobre  odtiecť,  íumiu  vymastiť , na  pol  prsta  z vyše 
dať  do  nej  rezancov,  na  to  fámu,  zas  rezancov  a tak  pokra- 
čovať, kým  sa  farma  nedoplní*  Za  každým  vložením  rezance 
p o tlčeným  cukrom  posypať,  v pare  nechať  povoľne  variť  a 
pred  nastoľovaním  na  misu  vyvrátiť. 

7H7.  Smažený  cukrový  lírach  s rámom. 

Dľa  č.  7 2 P urobí  sa  cesto,  toto  sa  naleje  do  lievika, 
z tohoto  sa  na  masť  do  okrúhla  po  celom  dne  kvapká,  aby 
sa  spolu  držalo.  Ked  je  od  spodku  žlté,  prevráti  sa  a vesne 
sa  von,  z masti  nediať  odcediť,  na  plech  klásť  a s vysmážaním 
dal cj  pokračovať,  Dľa  č,  70  (J  urobiť  fám,  misu  na  tenko  vy- 
mastiť, na  dno  daf  na  prst  zvýš©  fámu,  to  do  okrúhla  roztrieť, 
vysmažené  celé  platné  naň  položiť,  na  to  daf  fámu  a tak  po- 
kračovať, počnú  všetko  stačí.  Kraje  platní  nemajú  byť  rá- 
mom zakryté,  na  vrchn  fám  na  kôpku  nožom  uhladiť  a 
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okrášliť,  misu  na  čisto  utrel  a v neveľmi  horúcej  rúre  nechať 
za  pol  hodinu  piecť,  aby  jedlo  do  vysoká  nabehlo, 

798.  Fám  s vysmážanou  žemľou. 

Obrsjbané  žemle  do  okrúhla  obrezať,  každú  na  dvoje 
rozkrojiť  a ponarezáraf,  aby  sa  spolu  člržaly ; to  v horúcom 
masle  na  žlto  vysmažiť.  T) o nádoby  dať  žajdllk  Červeného 
vína,  daf  ua  oheň,  pridať  hrebiCky,  škoricu,  citionové  kôrky 
a cukor,  toto  uvarené  na  vysmažené  žemle  vyliať,  zakryté  na 
teplom  mieste  nechať  stáť,  víno  zliať  a sváriť,  zas  dať  na 
žemle,  aby  sa  dobre  rozvlažíly,  to  von  vziať,  medzi  zárezy 
lekvárom  natrieť,  pod  C.  796,  fám  urobiť,  okrúhlu  misu  na 
tenko  pomastiť,  fám  po  dne  rozotrieť,  na  to  žemle  klásť,  zas 
dal  fámu  d,0  vysoká  a tak  pokračovať , kým  všetko  stačí. 
Fám  nožom  uhladí  í , po  vrchu  nožovým  koncom  žtiebky 
urobiť,  misu  čisto  utret,  na  plech  dat  soli  alebo  popola,  aby 
sa  misa  nerozpukla,  a ua  tom  jedlo  Upiecť, 

799-  Rižkaáový  fám. 

8 lotov  rižkašc  vo  vriacej  vode  obariť,  po  vyhodení  pár 
kochlov  na  sito  vyliať  a studenou  vodou  premyť.  Kus  čer- 
stvého masla  na  žlto  upražiť,  v ňom  reis  vriacim  mliekom 
podliať,  zakryté  povoľne  nečítať  pariť,  často  miešať  a mlie- 
kom p odlievať,  aby  rižkaša  i sypká  i dosť  ínŕtkká  ostala ; 
Oeukriť,  na  stranu  odložiť,  zo  zvýš  urobeného  fámu  na  misu 
po  dne  rozotrieť,  ua  to  dat  do  vysoká  rižkasu , túto  fámoiu 
celkom  obtiahnuť,  uhladiť  a v ostatnom  dla  známeho  spôsobu 
pokračovať. 

800.  Fám  s piškótovým  rol  atóm. 

ŕ'esť  Ibtov  preosiate] io  cukru  dať  do  vajdlinka,  doň  šesť 
žĺtkov  na  penu  smiešaf,  z bielkov  fibitý  tuhý  sňali  po  kuse 
zamiešať  a so  Štyrmi  1 ô tam  j múky  rozmiešať,  po  tenko  po- 
mastenom plechu  rozotrieť,  v rúre  nechať  na  žlto  upiecť,  — 
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vysušiť  sa  nesmie  — za  horúca  spolu  skrútiť,  z nebo  kúsky 
na  pol  prsta  krájal,  z týchto  na  spodok  vymastenej  formy 
veniec  urobiť,  na  to  dať  fámu,  zas  rol  a t,  tak  pokračovať,  kým 
všetko  stačí,  konečne  dať  do  pary.  Na  tenie  spôsob  sa  urobi: 

801.  Nám  z ribezlového  lekváru* 


802.  Nám  z malinového  lekváru. 

I toto  jedlo  sa  urobí  dla  predošlého  spôsobu ; keď  je 
piškótové  cesto  vypečené,  celé  sa  pofrká  dobrým,  so  škori- 
cou a hrehíčkaini  sváreným  vínom,  to  spolu  skrútiť,  na  prst 
hrubé  kúsky  krájať  a na  dno  furmy  klásť,  na  to  dať  fámu 
a dl  a známeho  predpisu  pokračovať* 

803.  Štrudlové  cesto  urobiť. 

Fiint  najtajnejšej  múky  dať  na  tablu,  do  prostriedku 
urobiť  jamku  a do  nej  dať  dva  bielky,  v letnej  vode  rozpustiť 
soli  a pravou  rukou  cesto  zamieriť,  aby  nebolo  ani  tuhé,  ani 
siah  (h  Do  rozmiešaného  cesta  duť  masla  vo  veľkosti  oriÄsha 
a rukou  rozrobiť,  aby  su  od  table  a raky  oddelilo ; do  hro- 
mádky ho  srobif,  na  pomúčený  tanier  položiť  a vrch  maslom 
na  tenko  pomastiť,  aby  sa  kôrka  nechytila,  teplou  Satou  za- 
kryť a na  teplom  nediať  za  štvrť  hodinu  stáť.  Na  stôl  ros- 
prestretý  čistý  obrus  pomúčiť,  na  ňoio  cesto  z ľah  k a váľkom 
na  podlhovnto  rozvalkaf,  od  spodku  opakom  ruky  pozorne 
čo  najtenšie  rozťahovať,  pri  čom  sa  nesmie  potrhať,  kraje  sa 
majú  obrezaf  n nechať  na  málo  preachnúť. 

804,  Smažená  š trúdia  s vanilovým  gus’om* 

Nit  presídli  nite  vytiahnuté  Strafilo  vó  cesto  položiť  tanier, 
nožom  do  okrúhla  obrezaf,  na  palaeinkovej  panve  za  jedaciu 
ližicii  masla  rozpáliť,  po  celej  rozotrieť,  rovno  do  nej  cesto 
položiť,  vidličkou  po  naprávať,  obydva  boky  na  žlto  vysmažiť, 
z mafii  i oďeedif,  misu  položiť  na  teplo,  na  ňu  klásť  vypečené 
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kúsky  a iíalej  s vysmážaním  pokračovať.  Pred  nastoľovaním 
na  spodok  misy  rozotrieť  trochu  z krému  pod  č.  774.  uda- 
ného, naň  dať  vy  smaženú  štrndhi,  zas  krém,  na  to  štrndlu  a 
zas  tak  pokračovať,  kým  Štrudla  trvá.  Po  vrchu  sa  posype 
cukrom  a horúca  sa  dá  na  stôl. 


805.  Smažená  štrudla  s g úsom  z lieskových 

orechov. 

Krém  sa  urobí  dľa  predpísaného  spôsobu ; prez  sito  pre- 
treté p o tlčené  lieskové  orechy  dať  do  krému,  pred  nastolo- 
vanim  s plnením  pokračovať  dfa  predošlého  spôsobu,  každú 
štvrtú  jako  i ostatní  u vxohniu  platničku  malinovým  lekvárom 
natrieť  a celé  cukrom  posypať. 


8G(i.  Smotán  kov  á á trúdia. 

Pol  fanta  veľkých  hrozienok  očistiť,  vymyt  v šate  utlieť 
a odložiť.  Póru  j bane  mastné  rožky  v masle  nie  veľmi  na 
žlto  upražiť  a odložiť;  12  lôtov  cukru  na  citróne  obrajbai  a 
poli  r ľ.  Vytiahnuté  ätmdlové  cesto  žemlovými  mr  vinami  po- 
sypať, .celé  smotánkou  poliať,  hrozienkami  a cukrom  posypať, 
apelu  skrútiť  na  dlho  alebo  do  okrúhla  tak,  aby  jedno  na 
druhom  neležalo,  dať  na  vymastený  ráfový  plech,  po  vrchu 
Strú  d lu  maslom  pomastiť  a p o vôľu  e nechať  v rúre  na  žlto 
upiecť.  KetT  má  polievka  na  stôl  prieť,  zvarí  sa  za  žajdlik 
smotánky,  táto  sa  na  etrudlu  vyleje  a tá  sa  nechá  v rúre, 
aby  dobre  napuchla;  potom  ua  kúsky  pokrájať  a cukrom 
posypať. 


807 , J a 1)  1 č k o v á š t r u dl  a. 

Jabĺčka  vínovej  chuti  obieliť  a na  rez  au  k y pokrájať, 
hrozienka  očistiť,  Iž  lôtov  na  citróne  obrojbančho  cukru  po- 
tlcť  a áemlové  omrviny  v masle  upražiť.  Vytiahnuté  štrú- 
dle vé  cesto  rozpusteným  maslom  pofŕkať,  jabĺčkami,  hrozien- 
kami, žemľovými  mrv  í nami  a cukrom  rovnako  posypať,  spolu 
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skrútiť,  složif  a daf  na  vymastený  plech.  Pár  žĺtkov  roztrepe 
sa  maslom  a so  smotánkou,  týmto  sa  ž trúdia  pomasti!  a v rúre 
upečie. 

808.  JablCko v A š trúd  la  s m and  la  mi. 

Yo  všetkom  sa  zachádza  rífa  predošlého  spôsobu ; keď 
je  stratila  na  plechu,  roztrepe  sa  vajec  s rozpusteným  ma- 
slom, týmto  štrúdli  i po  vrchu  pomastiť,  na  rczauky  pokrá- 
janými umri  dlan ií  posypať  a v rúre  na  žlto  nápicoť. 

80í),  .Jabĺčko  v A š trúdia  s orech  am  i. 

I táto  Sa  zvíitša  urobí  dľa  predošlého  spôsobu ; jadrá 
z vlaských  oreeliov  nie  veľmi  na  tenko  krivým  nožom  po- 
krájať, s cukrom  pomiešať,  šinuli  u po  vrchu  pomastiť,  ore- 
eliamí  posypať  a žlto  npieCť. 

810.  R o ž k y z j a b 1 fe  k o v e j é t r u d I e. 

é trúdia  sa  skrúca  na  tri  prsty  zhruba,  potom  sa  nožom 
odreže  a ďalej  sa  v skrúcaní  pokračuje.  Z takto  skrútenej 
štrúdle  krájajú  sa  kúsky  na  malú  piaď  zdlžc,  tieto  na  po- 
mastený plech  klásť,  anliuúf  na  spôsob  rožku,  tak  ďalej 
pokračovať  a jedon  vedľa  d ru héliu  klásť.  Pár  žĺtkov  so 
smotánkou  a rozpusteným'  maslom  roztrepaf , týmto  rožky 
pomastiť,  mandlamí  alebo  orecha  mi  posypať  a v rúre  na 
žlto  upiecť, 

811.  Lekvárom  plnené  rožky  z droždovélio 

cesta. 

Do  nádoby  na  teplo  daf  hol  b u múky,  do  žajdlika  letnieho 
mlieka  daf  4 žĺtky  a 2 lôty.  s cukrom  pomiešaných  kvasníc, 
to  trónim  posoliť,  pridať  na  koniec  noža  tlčeného  korenia, 
celé  spolu  rozhádam  v uf,  prez  sitko  do  múky  precedí!,  z tolio 
fcmbiť  nie  veľmi  tuhé  cesto,  pridať  4 lôty  rozpusteného  let- 
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nicho  masla,  to  dobre  rozrobí  t & na  teplom  zakryté  nechať 
kysnúť.  Z poly  vy  kysnuté  cesto  dat  na  múčnu  tablu,  válkom 
z Tahka  na  pol  malého  prsta  zhrúbä  rozvalkať,  11a  kúsky  vo 
veľkosti  dlane  rozkrájať,  každý  lekvárom  natrieť,  na  spôsob 
rožkov  z labka  skrúcať,  na  pomastený  plodí  rozkladať,  na 
teplo  odložiť  a zakryté  nechať  kysnúť.  Potom  roztrepaným 
vajcom  pomastiť,  s cukrom  smicäanými  pokrájanými  orechy 
po  Yrchu  posypať  a v rúre  na  žlto  upiecť. 

813,  Kožky  s or  echami  na  iný  spôsob. 

Cesto  sa  urobí  dľa  predošlého  spôsobu : kus  Čerstvého 
masla  rozmiešať  v nádobe  na  penu,  do  toho  dať  jedno  celé 
vajec  a tri  žĺtky  jedon  po  druhom,  pridať  tlčené  orechy, 
tlčeného  cukru  a malú  mieru  so  Škoricou  po  tlčených  hre* 
bičkov,  to  dobre  rozmiešať,  po  pokrájanom  ua  platne  ceste 
roztierať,  spolu  skrúcať,  na  plech  rozkladať,  nechať  kysnúť, 
vajc/mi  pomastiť,  po  vrchu  orechaini  posypať  a nediať  upiecť. 


815.  Rožky  m and  la  m i plnené. 

8 lôtov  man diel  obariť,  očistiť,  v mažiari  na  fajno  po- 
tleť  a čiastku  z nich  na  rezanky  pokrájať.  Kus  masla  na  penu 
rozmiešať,  do  toho  dať  jedno  celé  vajce,  tri  žĺtky,  tlčené 
mandle  a na  citróne  ohraj baný  potleený  cukor.  Týmto  sa 
prichystané  cesto  natiera,  ilaíej  ^nepokračuje  dľa  známeho 
spôsobu.  po  vrchu  vajcom  natrieť,  mandkmi  posypať  a upiecť. 


814.  Rožky  tvarohom  plnené. 

Potrebnú  mieru  tvarohu  cez  sito  pretrieť ; do  masla  na 
penu  rozmiešaného  dať  4 žilky,  tvaroh,  cukor,  očistené  vy- 
myté hrozienka  a pár  ližlc  smotánky,  to  rozmiešať,  týmto  na 
prichystané  cesto  natierať  a dľa  známeho  predpisu  po): varo- 
vať. Pri  dopekaní  hrubo  tlčeným  cukrom  po  vrchu  posypať 
a zpátky  dať  clo  pece.  Cesto  sa  urobí  s búraj  akými  kvasní- 
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eíamí  a do  neho  sa  pridá  málo  tlčeného  korenia,  ponováč 
v nížia  miera  mnohým  škodí. 

815.  Š trúdia  s čerstvými  slivkami. 

Zo  zralýeh  slivák  kožu  nožom  srteať,  na  poly  prekrojiť 
a kôstku  von  vybrať;  na  citróne  obrábaného  cukru  potleť 
a žemTové  omrviny  v masle  na  žlto  upražiť.  Vytiahnuté 
ätrudlové  cesto  žetníovými  mrvinami  posypať,  po  celom 
slivky  poklásf,  cukrom  posypať,  skrátiť,  spolu  složiť,  dať  na 
vymastený  plech  a v rúre  upiecť. 


810.  Čerešňové  štrudla. 

Čerešne  vo  vode  umyť,  nechať  odtiecť  a kôstky  z liíeli 
povytískaf.  Vytiahnuté  štrudlové  cesto  rozpusteným  maslom 
pofŕkať,  celé  čerešňami  a na  citróne  obrajbaným  p otlčeným 
cukrom  posypať,  skrútiť,  dať  na  vymastený  plech,  po  vrchu 
pomastiť  a v rúre  upiecť,  S pridaním  viacej  cukru  na  tenzii 
spôsob  sá  urobí : 

817.  Višňová  štrudla. 

Hl 8.  Tvarohová  štrudla. 

štvrť  fanta  čerstvého  masla  vo  vajdlinku  na  penil  roz- 
miešať, do  n eli  o dať  jedu  o celé  vajce,  päť  žĺtkov  j e d on  po 
druhom,  flínt  pretretého  tvarohu,  to  oeiikriť,  pridať  očistené 
hrozienka,  na  rez  sinky  pokrájané  mandle  a pár  ližiéiek  kyslej 
smotánky,  to  sa  dohre  rozmieša  a z labka  b bielkovým  s na- 
hom zamieša,  Táto  massa  sa  po  vytiahnutom  ôfcrudlovom 
ceste  nožom  rozotrie,  cesto  sa  skráti,  spolu  aa  sioží  a dá  sa 
Ha  vymastený  pleell;  kou  ecu  e maslo  9 vajcom  roztropať, 
týmto  £tritcllu  p o masti  t a v rúre  povoľne  nechať  upiecť. 

21* 
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819.  Tvarohová  S trúdia  n a iný  spôsob. 

Bo  Štvrť  flinta  mi  penu  rozmiešaného  masla  dajú  sa  dve 
celé  vajda,  Styry  Žĺtky,  dva  fanty  na  strúhadle  porajbaného 
tvarohu  a-  drobno  krájaný  kôpor,  to  posoliť,  kyslou  smotán- 
kou rozriediť  a spolu  smiešni.  Táto  niassii  po  vytiahnutom 
gtľudlovom  ceste  rozotrieť,  celé  žemľovýtui  mivinami  posy- 
pať, skrútiť,  dať  na  vymastený  pkcli,  pomastiť  a upiecť. 

820.  Kapustná  ä trúdia. 

Hlávky  očistenej  kapusty  pokrájať,  posoliť  a na  drobno 
posekať;  dobre  pokrájanú  d bulu  v masti  na  žlto  upražiť, 
kapustu  medzi  rukami  dobro  vytlačiť,  dať  do  masti,  zakryť, 
často  miešať , nediať  vy  s ty  dnu  ť a pridať  tlčeného  korenia. 
Vytiahnuté  žťrudlové  cesto  kapustou  všade  rovnako  posypať, 
skrútiť,  dať  na  vymastený  plech,  po  vrchu  pomastiť,  povoľne 
nechať  piecť  a pri  dopekaní  smotánkou  za  pár  ližíc  poliať. 

821.  Kalerábová  & trúd  la. 

Mladý  kaleráb  na  drobné  kocky  pokrájať,  v masle 
drobno  krájaný  petržel  upražiť,  pridať  kaleráb  a podliať,  na 
mäkko  upariť  a nechať  vystydiuiť.  Tento  kaleráb  po  vy- 
tiahnutom štrudlovom  ceste  rozotrieť,  tlčeným  cukrom  dobre 
posypať,  spolu  skrátiť,  dať  na  vymastený  plech,  po  vrchu  po- 
mastiť a v rúre  upiecť.  • 

822,  Obyčajná  a sladká  krumpľov  á S trúd  la. 

Obyčajná  krumpľov  A štrúdľa  sa  nasledovne  robí  : Uva- 
rené krumple  tni  rezanky  pokrájať*  drobno  krájanú  cibuľu 
v masti  na  žlto  upražiť,  pridať  krumple,  posoliť  a nediať  vy- 
Ktydnúť.  Vytiahnuté  štrndlové  (‘ento  krumpľami  posypať, 
dobrou  smotánkou  poliať,  spolu  skrútiť  & dať  na  vymastený 
plech.  Rozpustené  maslo  a dvoma  žilky  a smotánkou  za  pár 
ližíc  roztrepaf,  týmto  fitrudlu  po  vrchu  pomastiť  a v rúre  po- 
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voľný  nechať  im  Žlto  upiecť.  — Príprava  sladkej  kľumplovej 
átrudle  je  nasledovná : Krumple  sa  pripravia  dfa  ťS.  67  i). 
étvrf  fanta  Éeretvójio  masla  v nádobe  na  penu  rozmiešať,  pri- 
dať celé  vajce,  piíf  žĺtkov  jedon  po  druhom,  prichystané 
krumple,  hodne  cukru  a muškátového  orechu,  toto  s bielko- 
vým tuhým  * mihom  zamiešať  a b rnžkovými  mrv  inam  i smie- 
šať.  Túto  ma&su  po  vytiahnutom  fitrudlovom  ceste  rozotrieť; 
spolu  skrútiť,  dať  do  vymastenej  tcpše,  po  vrchu  rozírcpanýni 
maslom  a vajcom  natrieť  a v rúre  na  Žlto  nechať  upiecť. 


823.  Rakovú  š t r ti  d la. 

Mnoho  drobných  rakov  čisto  umyť,  v aianej  vode  uvariť, 
z nich  vybraté  mäso  na  kúsky  pokrájať  i\  odložiť,  Škrupiny 
potlcť  a masť  z ntóh  urobiť  dľa  é,  t D.  V masle  na  žlto  upra- 
žené žemľové  omrviny  nechať  vystydnuf  a s rakovými  chvo- 
atikami  íjinieSaf;  vo  vajdlinku  rozmieša  sa  raková  masť  na 
penu,  do  nej  dať  šesť  žĺtkov  jedon  po  druhom,  vy  tiahnuté 
Štrudlové  cesto  rakoví- m maslom  natref,  m r vi  nami  s rakmi 
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pomiešanými  a cukrom  posypať,  spolu  skrúti  ľ,  dať  na  vy- 
mastený plech,  po  vrchu  rakovou  masťou  pomastiť  a dať  dm 
rúry.  Keď  je  v pol)’  upečená , vyleje  äa  na  ňu  za  žujdlik 
svárenej  smotánky,  nechá  sa  na  žlto  upiecť  a na  mise  sa  po- 
sype cukrom. 


824,  bŕrisová  &tru  d la. 

Do  holby  vareného  mlieka  zavarí  sa  pod  ustavičným 
miešaním  toľko  grisu,  aby  nebola  kaša  ani  riedka,  ani  hustú, 
i h>  odložení  z ohňa  dať  do  nej  kus  čerstvého  masla,  trochu 
posoliť,  pridať  na  citróne  ohraj  haného  potléeného  cukru,  jedno 
celé  vajce,  pat  žĺtkov  jedon  po  druhom  n kus  d rob  n o pokrá- 
janého citroriátiL ; z bielkov  sa  sbíjc  tuhy  sňali  a tento  sa 
í íalika  do  predošlého  zamieša.  Touto  maskou  natrie  &a  vy- 
tiahnuté štrudlové  cesto,  toto  spolu  ukrátiť,  dať  na  vymastený 
plech,  po  vrchu  maslom  pomastiť  a v rúre  11a  žlto  upiecť. 
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K c J sa  miesto  grlsu  rižkaša  v mlieku  uvarí,  urobí  sa  dľa 
tolioáe  spôsobu: 

825,  líiŽkašová  š trií  d la. 

F)  OifíRíka. 

O pnUriiikárii,  dolkáeb  u huliácli  {Itu^rihupľ.) 

826-  C i U it  ľ o v é p a 1 a c i n k y. 

l>ve  hodné  cibule  na  tajmi  pokrájal,  v masle  na  žlto 
upražiť,  od  okna  preč  vziať,  pridať  za  Šesť  Iižíe  múky,  jedno 
edé  vajce  a š ty  ry  žĺtky,  to  posoliť  mliekom  rozpúšťať  a te- 
kňee  cesto  urobiť,  aby  neboly  žiadne  lirôky.  Na  palacin- 
kovej  panve  rozpáli  sa  maslo,  na  to  sa  naleje  a cesta , toto 
sa  po  celej  panve  rozleje,  z oboch  strán  sa  na  žlto  o d pečie, 
pri  pečeni  ku  panva  potriasa  a každá  palacinku  ukladá  sa 
jedna  na  druhú  na  misu.  J estliby  cesto  husté  bolo,  rozriedi 
sa  mliekom-  jestli  je  riedke,  pridá  sa  múky  a dobre  sa  roz- 
mieša : — palacinky  nesmú  byť  hrubé.  Upečené  palacinky 
poskrúcať,  na  misu  pokíisf  a 11a  žlto  upraženými  žemľovými 
mrvinami  po  vrchu  posypať. 

827.  Palacinky  lekvárom  plnené. 

Do  vajdlinka  duť  holbu  múky,  pridať  jedno  vajce  a 
štyry  žĺtky,  to  posoliť,  mliekom  rozpúšťať  a rozmiešať,  aby 
bolo  tekúce  a aby  neboly  žiadne  hrčky.  Z tohoto  cesta  čo 
n a]  tenšie  píilacinky  upíocf,  každú  lekvárom  natrieť  a do  obá- 
vane a spolu  skrútiť,  na  pomastenú  misu  alebo  tepšu  poukla- 
dať. b naplnenými  palacinkami  zakryť  a v rúre  nechať  so- 
kli uf.  Pred  naštoJovatiíiil  poukladať  do  vysoká  na  misu  a 
tlčeným  cukrom  posypať. 

828.  Palacinky  tvarohom  plnené. 

Cesto  a palacinky  sa  urobia  dľa  predošlého  spôsobu, 
Do  namrveného-  tvarohu  dať  rozpusteného  masla  a dva 
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s kyslou  smotánkou  rozmiešané  žĺtky,  to  pOSOlif,  pridať 
očistené  vymyté  hrozienka  a to  osladiť.  Touto  ma&sou  pala- 
cinky natierať,  skrúcať,  na  pomastenú  tep£u  klásť  a vreli 
prázdnymi  palacinkami  zakryť.  Smotánku  s maslom  pomie- 
šať, týmto  palacinky  poliať,  v rúre  nechať  upiecť , klásť  na 
misa  a cukrom  posypať.  Tieto  palacinky  môžu  sa  aj  bez 
cukru  urobiť  a do  tvarohu  obyčajne  sa  zamieša  kôpor, 

S2ä,  Palacinky  kapustou  plnené. 

Kapusta  sa  prichystá  dľa  č.  820.,  touto  odpečené  pala- 
cinky naplniť,  spolu  skrútil,  klásť  na  vymastenú  tepšu, 
v rrire  s ohriať,  na  misu  po  klásť,  čerstvým  maslom  pomastiť 
a horúce  dať  na  stôl, 

880.  Palacinky  orech  a mi  plnené* 

Jadrá  z vlásky  ch  orechov  v mažiari  polici,  v masti  za 
ližicit  múky  upražiť  a mliekom  rozpustiť,  od  ohňa  odtiahnuť 
a pridať  potlčeué  orechy,  štyiy  žĺtky  a tlčeného  cukru. 
Týmto  palacinky  natierať,  do  obarauca  skrúcať,  na  vyma- 
stenú tepáu  klásť,  v rúre  z labka  upiecť  nechať,  na  misu  ukla-. 
dať  a cukrom  posypať. 

831.  Štyrcované  palacinky  s o r echami. 

Všetko  sa  rob  i dľa  predošlého  spôsobu,  k pluenke  sa 
pridá  o dva  žĺtky  vke  a to  sa  smiešu  s bielkovým  šmahom. 
Vymastená  farma  celkom  sa  vyloží  nekoľkýini  na  dlho  roz- 
krájanými palacinkami,  každú  spolu  skrátiť,  pomedzi  pala- 
cinky môže  sa  dať  plno  j k a,  plnú  formu  dať  do  pary  alebo 
v rúre  na  žlto  upiecť,  na  misu  vyvrátiť  a cukrom  posypať, 

835.  ň ty  r c o v n n č palacinky  ho  äovdľ  on. 

Nakoľko  palacinôk  len  na  jednu  stranu  upiecť,  nedo- 
pečenou stranou  spolu  skrútiť,  vy  s ty  d mi  té  na  kolečka  po- 
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krájal  a nimi  dľa,  Č.  790  furmu  vyložiť.  O a tatu  ie  palacinky 
na  Široké  rez  au  k y do  nádoby  pokrájať,  pridal  k ním  na 
drobilo  pokrájanej  uvarenej  äovdry,  dobrej  kyslej  smotánky 
a na  žlto  upraženého  masla,  to  posoliť,  všetko  spolu  smieš  at, 
dať  do  formy  n nechať  na  žlto  upiecť.  Pred  nnstolovanfai  na 
misu  vyvrátiť  a horúce  dať  na  stôl,  K a ten  že  spôsob  môžu 
sa  i s tvarohom  palacinky  urobiť. 


833.  České  Aolky  z droždovébo  cesta. 

Do  nádoby  ua  teplo  dať  holbu  nuiky  ; dva  161y  kvasníc 
s tlčeným  cukrom  rozmiešať  a dať  do  holby  letnieho  mlieka, 
pridať  jedno  vajce  a tri  žĺtky,  to  trochu  posoliť,  pridať  na 
nôž  tlčeného  korenia,  spolu  rozhalí  árov  ať,  cez  sitko  do  múky 
precediť , z toho  ešte  raz  tak  husté  cesto  j ak  o na  palacinky 
rozrobiť,  do  letnej  vody  s nádobou  postaviť  a zakryté  nechať 
kysnúť,  Dolkovú  furmu  dať  na  ohrň,  do  každej  jamky  dať 
za  ližieu  masti,  do  rozpálenej  masti  dá  sa  z cesta  a na  to  sa 
dá  zase  masti,  z oboch  strán  nechať  o d piecť,  do  nádoby  vybe- 
rať a na  teple  nediať  stáť;  tak  sa  pokračuj  c,  pokým  cesto  trvá. 

834,  Česské  lekvárom  plnené  dolky. 

Upečené  dolky  natrú  sa  lekvárom,  na  to  dať  druhú 
dol  k u a obe  spolu  složiť,  do  okrúhla  a do  vysoká  na  misu 
klásť,  maslom  pomastiť,  cukrom  posypať  a v rúre  nechať 
dobre  aohriať.  Pred  nastolovanlm  dolky  cukrom  dobre  po- 
sypať a rozpálenú  lopatku  nad  nimi  držať,  kým  sa  cukor  ne- 
rozpustí. 


83S.  Čcaskc  dolky  s tvarohom. 

Na  strúhadle  rozmrvený  tvaroh  s očistenými  hrozien- 
kami smiešni,  spodok  misy  na  žlto  u pražený  m maslom  po- 
mastiť, smotánkou  poliať  a tvarohom  posypať,  na  to  v je  don 
rad  dolky  poukladať,  zase  pomastiť,  smotánkou  poliať,  tva- 
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rohom  posypať  a tak  ďalej  pokračovať.  Poukladané  dolky 
r misou  v rúre  nediať  solníať  a cukrom  posypať. 

83(5,  O e s s k é dolky  s p a r ma  z au  s k ý m syrom. 

Parmazanikého  sýru  na  strúhadle  rozmrviť,,  na  žlto 
u praženým  maslom  misu  pomastiť,  smotánkou  poliať , syrom 
posypať  a na  to  dať  dolky ; zase  pomastiť  uložený  rad,  smo- 
tánkou poliať,  sýroni  posypať,  na  to  do  vysoká  druhý  rad 
nklásf  a tak  pokračovať,  kým  dolky  trvajú.  Vrch  sa  po- 
masti. smotánkou  poleje  a syrom  posype,  to  daf  s misou  na 
plech  do  pece  a na  žlto  iiechaí  pripiect 

887.  Oesskd  dolky  s o r e e h a m i. 

Z vlaskýeh  orechov  jadrá  v mažiari  nie  veľmi  na  drobilo 
podcf  a a tlčeným  cukrom  suiiešaf.  Na  žlto  upraženým  nu- 
slom  misu  poliať,  orechaini  posypať  a na  to  do  venca  v jedon 
rad  dolky  poukladať:  to  pomastiť,  oreehami  posypať  a druhý 
rad  poukladať ; takto  sa  pokračuje,  kým  dolky  trvajú.  Tieto 
S misou  na  plechu  v rúre  nediať  sohríaf,  pred  liastolovanim 
cukrom  posypať  a rozpálenou  lopatkou  pripieef. 

838.  13  os  ak  č buchty  s tvaroh  (ub, 

Cesto  sa  tak  urohí  j ako  na  dolky;  na  palarsinkovej 
panve  rozpáliť  masla,  na  to  na  pol  prsta  zvý&e  naliať  cesto 
do  okrídlia  vo  veľkosti  malého  taniera,  pri  sťahovaní  sa  cesta 
posype  sa  toto  drobno  ponurepým  tvarohom,  trochu  soľou  a 
očistenými  hrozienkami,  to  pocukriC  a na  to  celé  zas  cesto 
iialia ŕ , aby  tvaroh  hol  zakrytý,  povoľne  nechať  z oboch 
strán  iih  žilo  upiecť  a lak  ďalej  pokračovať.  Misu  pomastiť, 
tvaroh  s hrozienkami  smiefiať  a pocukriť , odpe&ené  buchty 
na  styry  kusy  rozkrojiť , spolu  složíť  a klásť  na  misu , za 
každým  radom  pomastiť  a tvarohom  posypať,  i i lieh  f y nechať 
í s misou  v rúre  dohre  zohriať,  pred  nastolovaulm  cukrom 
posypať  a rozpálenou  lopatkou  pripioot 
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839,  OeS&ké  buchty  s orech  am  i, 

Vlaaké  orechy  nie  veľmi  na  drobno  p otĺcť  a u cukrom 
aiuieštif,  toto  dľa  predošlého  spôsobu  miesto  tvarohu  upo- 
trebiť n vo  všetkom  j ako  zvýš  stojí,  pokračovať. 

840,  Oeaaké  buchty  na  iný  spôsob. 

Do  vajdlinka  dať  holbii  múky  na  teplo,  do  nej  dať  štyry 
15 ty  rozpáleného  masla  a to  medzi  nikami  roamolit  Dva 
15ty  s cukrom  amiešanýeh  kvasníc  dať  do  žajdlíka  teplého 
mlieka,  pridať  tri  žĺtky,  to  posoliť,  rozhabarovaí  a do  múky 
precediť,  a toho  urobiť  dobré  cesto,  satou  zakryté  nechať  vy- 
kysnúť,  to  na  tabli  na  rovnaké  kúsky  podeliť,  každý  dlaňou 
potlapkať,  naň  dať  upraženej  kapusty  a kraje  pn  zakladať, 
aby  nevyšla  kapusta,  vôkol  prstami  pozatláčať  a porovnal. 
Na  pal  ocinkovi!  panvu  dať  trochu  masti  a buchty  z oboch 
strún  na  žlto  odpiecť.  Miesto  kapusty  môže  sa  k plneniu  i 
tvaroh  upotrebiť, 

84í,  Nemecké  buchty, 

Do  vajdliuka  sa  prichystá  pol  druha  funia  muky  na 
teplo.  Dva  lôty  kvasníc  s cukrom  rozmiešať,  toto  dať  do 
áajdlíka  sobriatej  smotánky,  pridať  k tomu  štyry  žĺtky  a za 
dve  ližice  tlčeného  cukru,  to  posoliť,  všetko  spolu  rozliaba- 
rovaf,  prcjí  sitko  do  múky  precediť  a dobre  tuhé  cesto  urobiť. 
Ked  sa  od  varechy  o d d duje,  dať  ho  do  hromádky,  múkou 
posypať  a Satou  zakryté  položiť  na  teplé  miesto,  aby  kyslo. 
Vykysmité  eesto  dať  na  pomúčenú  tablu,  dobre  ho  rozšili  af  a 
krája!  k ucho  kusy  jako  vajec;  clo  okrúhla  srobit,  troehu 
ľoztlapkať,  na  plech  rúzostrieť  pomúč  c mi  šatu  a na  tom  ne- 
diať vy  kysnúť.  V ťapúci  so  širokým  dnom  sváriť  holbu 
smotánky,  pridať  kus  čerstvého  masla  a cukru,  do  toho  klásť 
vy  kysnuté  buchty,  celkom  zakryť  pokrievkou  a na  túto  dať 
uhlia,  aby  sa  buchty  od  spodku  varily  a od  vrchu  žltú  barvu 
dostaly.  Po  uvarení  lopát kovou  ližicou  von  vyberať  a na 
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misu  klásť,  cukrom  posýpa!  a osobitne  v šálke  dať  k ním 
prevarenú  smotánku, 

842.  Tvarohové  f]  ak  y z diož nového  cesta. 

Do  nádoby  na  teplo  dá  sa  za  holbu  múky.  Do  äaj- 
dlfkft  letmého  mlieka  dá  sa  pár  žĺtkov,  dva  loty  rozmieša- 
ných kvasníc  a trochu  cukru,  to  posoliť,  rozliabarovaf,  preš 
sitko  do  múky  precediť  a varechou  cesto  rozrobiť,  aby  ne- 
bolo aíd  slabé  ani  tuhé.  Potom  pár  lížíc  letnieho  masla 
s cestom  smie&ať,  zakryté  nechať  na  teplom  stáť,  po  n kys- 
nutí na  tabii  z labka  rozvaľkať  vo  veľkosti  pleci  m,  tento  po- 
mastiť, cesto  únii  dať  a odložiť  na  teplo.  V nádobe  kus  čer- 
stvého masla  na  penu  rozmiešať , pridať  dve  celé  vajcia , 4 
žĺtky  jedon  po  druhom  a porajbaný  tvaroh,  to  posoliť,  pri- 
miešať pár  ližíe  smotánky  a o tis  t oné  malé  i veľké  hrozienka, 
to  dobre  spolu  siniešať  a ku  koncu  doň  zamiešať  zo  štyroch 
bielkov  sbitý  sňali.  Týmto  prichystané  cesto  rovnako  na- 
trieť, kraje  pozŕikliidaf,  vrch  roztrepaným  vajeom  natreť,  edé 
v peci  na  žlto  vypiecť,  na  éíyrouhlaté  kúsky  rozkrájať,  na 
misu  poklásf  a cukrom  posypať. 


843,  Tvarohové  f lak  y s kôprom, 

í'ii  tomto  sa  so  všetkým  tak  zachádza,  j ako  pri  predo- 
šlých Hákoch,  len  sa  dá  do  tvarohu  miesto  hrozienko  v drobno 
pokrájaný  kôpor. 

844 .  T v a r o h o v é f i a k y zo  s y p kého  e c r t a 
(Karbetcig.) 

Cesto  .sa  urobí  d ľa  é.  192.  Ked  je  cesto  páľ  razí  vy- 
vaľkané s složeué,  dá  sa  na  plech ; k p orajb anémií  tvarohu 
(lá  sa  pár  celých  vajec,  rozpusteného  masla  a smotánky,  to 
posoliť,  spolu  rozmiešať,  po  celoui  ceste  rovnako  rozotrel  a 
v ostatnom  pokračovať  dľa  predošlého  predpisu. 
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845.  Tvarohové  tlaky  z íu  a s e 1 n é h o cesta. 

KtcI  sa  robí  dfa  č-  1 91  maselné  cesto,  nemajú  sa  k prí- 
prave toho  co  jedla  z cesta  p o ostal  é obrezky  spolu  amieäať, 
lež  sobrat  do  papiera  zakrútiť  a na  chladné  miesto  od- 
ložiť. Cesto  sa  váľkom  do  hromady  sbíjc  a vo  veľkosti 
plechu  vyvaľká , na  plech  sa  rozloží  a prichystali  ý tvaroh 
po  celom  rovnako  rozotrie.  Kraje  založiť,  vajcom  porna  štít, 
cesto  nožovým  koncom  popichať  a v peci  na  žlto  nediať 
upiecť. 


84K.  Tvarohové  pluk  y. 

Kus  čerstvého  maslu  v nádobe  na  penu  rozmteSať,  do 
neho  dať  jedno  celé  vajce,  š ty  ry  žĺtky  a po  m j bány  tvaroh, 
to  posoliť,  dobre  spolu  smíeéaC,  pridať  žemľových  oinrvín, 
z toho  malé  plnky  robiť  a zavariť  do  vrelej  vody.  Ažby  sa 
nedržaly  plnky  spohí,  pridá  sa  k ninsse  múky  a cmirvín.  preto 
sa  má  najprv  jedna  plnka  urobiť  a táto  na  zkúäkn  zavariť,  či 
sa  plnka  nerozpadne,  Pred  naaíolovaiiítn  vybrať  na  misu  a 
upraženými  v masle  á dulovými  mrvinami  i s maslom  po 
vrchu  poliať. 

847.  Dolky  y.  raj  b a u é h o cesta, 

7i  dvoch  vajec  urobené  tuhé  cesto  na  strúhadle  porojbaf, 
tri  žajdlíky  m í letca  v nádobe  svári  f a cesto  doň  pod  usta- 
vičným miešaním  zavariť.  KihT  cesto  s lidickom  Hhnstlo,  dá 
sa  preč-  od  ohňa,  pridať  k nemu  kus  čerstvého  masla  a pár 
žĺtkov,  to  posoliť,  dohre  rozmiešať,  na  pomastený  plech  na 
prst  zlufibu  rozotrieť  a nechať  vystydniiť.  Potom  sa  dlá- 
batkorn  vyiezujii  dolky,  nechajú  sa  v ďolkovcj  furme  v masle 
z oboch  strán  na  žlto  upiecť  a plnia  sa  pod  č,  12 ä prirhy- 
ataným  rnyn, 
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848.  Dolky  lekvárom  plnené. 

K tomuto  jedlu  upotrebí  sa  obyčajná  dolková  niassa, 
len  sa  k nej  pridá  na  citróne  obrajbanélnt  en  krm  Massu  na 
plech  rozotrieť , po  vy  kysnutí  dolky  vydlabať  a 11a  žlto  piecť, 
pred  na  stolovaním  každú  lekvárom  natrieť,  na  uiísu  do  vy- 
stŕka uklackf,  cukrom  posypať  a horúce  zaniesť  na  stôl. 

849.  Ty  rolák  é plnky  s ú dl  y m mäsom. 

Z troch  žemli  nakrájané  koekv  v masti  na  žlto  upražiť ; 
do  holby  múky  zabiť  jedno  vajce,  to  posoliť,  u vodou  urobiť 
srednie  cesto,  doň  dať  upražené  Žemíové  kocky  a na  kocky 
pokrájaného  údleho  mäsa,  to  spolu  smiešaf,  z tobo  okrúhle 
plnky  robiť  a za  hodinu  nechať  variť,  Pred  na&tolovaním 
vybrať  na  misu,  po  vrchu  mi  žlto  upraženými  žemľovými  mr- 
ví nami  i & maslo  n t poliať  a vôkol  obložiť  údlym  mäsom. 


850.  Baba  (Kugelliupf.) 

Dvanásť  lôtov  čerstvého  masla  vo  vajdlinkn  na  penu 
rozmiešať,  pridať  k 110mu  celé  vajec  a päť  žĺtkov  jed  o n po 
drahom.  Dva  lety  s cukrom  Kiniešauýeb  kvasníc  ho  sohria- 
tim  sladkou  smotánkou  za  žajdlik  rozmiešať,  posoliť  a do 
masla  precediť.  Toto  s pol  funtom  sohriatej  múky  rozrobiť 
a rb  hora  vybíjal,  kým  eesto  od  varechy  neodstáva ; do  vy- 
mastenej a trochu  oinúécuej  furmy  dať  cesto,  11a  teplé  miesto 
odložiť,  po  vyky snutí  v rúre  na  žlto  upiecť,  na  horúcu  misu 
vy  vrátiť,  cukrom  posypať,  po  vystvdmjti  na  kúsky  pokrájať 
a spolu  slúžiť,  aby  j ako  celá  vyzerala. 

851.  Hab  a lekvárom  plnená. 

Ka  ten  že  spôsob  urobenú  babu  do  okrúhla  na  ž ty  ry 
vrstvy  prekrojiť,  každú  vrstvu  marhulovým  lekvárom  natrieť 
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fi  spolu  poskladať,  aby  vyzerala  jako  celá.  Složoiui  babu 
od  vrel  m prez  poly  prekrojiť,  z nej  kúsky  krájať,  do  celku 
sl  ožiť  na  servýr  a cukrom  posypať. 

852.  liaba  makom  plnenú. 

’/j  cukru  nedial  variť  s vodou  za  nekoľko  ližlc ; ked1 
sa  tekutina  na  prsty  lepí,  zavarí  sa  do  nej  žajdlik  na  fajno 
p otlčeného-  maku,  rozpúšťa  sa  mliekom  a pridajú  sa  očistené 
hrozienka  s citrónovými  kôrkami.  Keď  j e to  na  kašu  upa- 
rené,  rozkrojí  sa  baba  d Ta  predošlého  spôsobu,  týmto  roz- 
robeným makom  sa  naplní  a ďalej  sa  pokračuje  d ľa  zvýš 
udaného  predpisu. 


G)  Čiastka. 

U miešaných  múčnych  jotlládi. 

853.  Ká  lesní  ky. 

Do  vnjdlliika  dať  žajdlik  múky,  do  nej  dať  jedno  celé 
vajce  a tri  žilky,  so  sladkou  smotánku  rozpúšťal  a srobiť  z 
neho  fcekúce  cesto,  aby  neboly  v ňom  hrčky.  Potrebné  ka- 
pustné listy  musia  byt  čisté  a nesmejú  sa  vymyť;  na  tieto  sa 
cesto  tenko  natrie  a vidlici  am  i alebo  lopatkou  do  pece  dáva, 
ktorá  má  mať  čeliuste  a tak  má  byť  zakúrená,  jako  na  pe- 
čenie chleba,  Ked  je  cesto  na  žlto  vypečené , vez  n e sa  z 
pece  von,  od  listov  sa  sbere  a kladie  sa  do  misy  na  teplom 
mieste  položenej.  Každý  takto  upečený  nálesntk  dA  aa  na 
misu,  všetky  sa  polejú  na  žlto  upraženým  maslom  a horúce 
äa  dajú  na  stôl,  aby  pri  dlhom  státí  neutratily  kapustnú 
chuť. 


854.  Reaanky  so  ž e m ľ o v ý m i mrví  nami. 

7i  troch  vajce  cesto  zamiesiť,  nie  veľmi  na  tenko  eoz- 
valknť,  na  š ty  ry  prsty  zdlžc  rezanky  nakrájať,  pred  uasto- 
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lovantm  do  vrelej  vody  zavariť , na  riečieu  odeediŕ,  trochu 
studenou  vodou  premyť,  dať  do  nádoby,  do  ktorej  sa  dá  páľ 
ližíe  dobrej  smotánky  a na  žlto  rozpusteného  masla,  s týmto 
rezanky  na  ohni  trochu  pomiešať,  posoliť,  dať  z nídi  na  misu 
a mrvinami  posypať,  zase  rezanky  a tak  ďalej  pokračovať ■ 
konečne  dobre  horúcim  na  žlto  upraženým  maslom  poliať  a 
dať  na  stôl.  Ohľadom  zavárania  cesta  je  potrebné  pozna- 
menať, že  voda  má  sa  ponajprv  dobre  variť  a do  takej  sa  má 
cesto  zavariť,  aby  nebolo  dllio  vo  vode ; po  druhé : v hrnci 
má  vždy  byť  toľko  vody,  aby  v nej  cesto  plávalo. 

855,  Rezan  k y s vi  a a ký  mi  orech  am  i. 

Jadrá  z orechov  v mažiari  nie  veľmi  11a  drob  n o potleť  a 
s cukrom  smiešni,  rezance  urobiť  dľa  predošlého  spôsobu, 
rezancov^  misu  orcchami  posypať,  na  to  dať  rezance,  zase 
orechy  a tak  dal  ej  pokračovať.  Vrch  celkom  orcchami  po- 
sypaf,  horúcim  maslom  poliať  a rozpálenou  lopatkou  pri- 
piect 

856,  Rezanky  s grísorn. 

Do  masla  nad  ohňom  dá  sa  pol  žajdllka  grfeu,  nechá  sa 
na  žlto  upražiť,  pridať  drobilo  pokrájanej  cibule  a zase  ne- 
chať pražiť,  polievkou  zaliať,  posoliť,  nechať  na  husto  variť, 
dľa  predošlého  spôsobu  prichystané  rezance  s ^rísom  spolu 
Biuieänť  a dať  na  misií. 

H57.  Flia'čky  h tvarohom. 

Z troch  vajec  urobené  cesto  na  tenko  vy  vnikni,  pokrá- 
jané z neho  flíftňky  do  vrelej  voťly  zavariť,  odvodiť,  studenou 
vodou  premyť,  dať  do  nádoby,  so  smotánkou  za  pár  Jižic 
smieáaf,  na  kocky  pokrájanú  slaninu  na  žlto  vy  p réžií  a ília- 
Čky  vy  praženou  masťou  poliať,  na  horúcom  mieste  miešať, 
pomrvcnýtn  tvarohom  celé  i vrch  posypať  a slaninou  poliať. 
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H58.  § ty  ľ c o v a n é f]  i áčky  a tvarohom. 

Z tenko  vyvalkaného  cesta  vykrojí  sa  os  troškou  11a  tri 
prsty  šíre  i adlže  dľa  veľkosti  farmy  toľko  frakov,  aby  sa  ni- 
mi forma  vyfotrovať  mohla,  Z oatatnieho  cesta  drobnejšie 
diaľky  nakrájať,  veľké  flaky  do  vrelej  vody  zavariť,  do  atu- 
dcncj  vody  vybrať,  na  čistá  tablu  p n vystierať  a vymastenú  i 
mrvia amt  obsypaná  rumu  fiakami  tak  vyfiltrovať,  aby  konce 
z formy  von  trfialy,  Potom  menšie  í I útek  y vyvariť,  odeediť, 
studenou  vodou  premyť  a dať  do  nádoby,  na  žlto  vy  pražené 
maslo  pomiešať  s porábaným  tvarohom,  smotánkou  a štyrmi 
Sitkami*  to  posoliť,  i a iiiaekami  spolu  s miešať  a dať  do 
formy,  von  vyčnievaj  uvi  111i  z furmi  fotkami  zakryť,  v rúre  na 
žlto  nediať  upiecť  a pred  tiastolovanlm  na  misu  vyvráti!. 

859.  Styreované  Hračky  so  šovdrou, 

ft  cestom  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobu.  Uvarenú 
šovdru  krivým  nožom  na  drobuo  pokrájať,  foto  s maslom  na 
žlto  upraženým  u smotánkou  pomiešať,  posoliť,  s týmto  vy- 
varené ilíafiky  s mie  šať,  dať  do  vy  filtrovanej  formy  a v rúre 
na  žlto  nechať  úpieť. 

8(i0,  P a r e n é r c za  11  k y v m 1 i e ku 

Z dvoch  vajec  a trochu  vody  namiesené  cesto  nie  veľmi 
na  tenko  vyvaľkať,  z neho  na  tri  prsty  zdlžc  rezanky  na- 
krájať, v troch  žajdlíkodi  uvareného  mlieka  na  husto  vy- 
variť n od  obila  preč  vziať.  Potom  dve  celé  vajcia  zabiť, 
trochu  posoliť,  s rezankami  spolu  smiešaf.  kus  masla  na 
tepäi  nechať  rozpáliť,  do  toho  dát  rezance,  nechať  nd  spodku 
na  žlto  pri  piecť,  pri  pečené  rezmi  ky  lopát  kovou  vidličkou  11a 
vrch  obrátiť  a tak  pokračovať,  kým  sa  nebudú  rozsypávať, 
pri  tom  ale  v salte  ostať  majú.  Pred  n a stolovaním  dať  vr- 
stvu mi  misu,  posypať  na  citróne  obrájbaaým  po  tlčeným  cu- 
krom a tak  i s ostar nimi  urobiť. 
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861.  Parené  rezanky  s o r echa  mi. 

Jadrá  z vlaských  orechov  v mažiari  nie  veľmi  na  drobno 
po  tĺcť,  tak  tiež  potlcť  a preosiať  kus  cukru  s vanilijou  a to  s 
orechmi] i Bijiieäať.  Dľa  zvýš  udaného  predpisu  parené  re- 
zance oreehumi  posypať,  na  to  dať  novú  vrstvu  rezancov, 
zase  oreckíimi  posypať  a tak  ďalej  pokračovať.  Po  vreLu 
celé  orech  ami  posypať,  na  žlto  vyprážaným  maslom  poliať 
a rozpálenou  lopatkou  pripieeť. 

862.  Štyrcované  rezanky  s or  echami. 

Všetko  sa  u robí  d ľa  predošlého  spôsobu;  vymastenú 
farmu  or  echám  i posypať.  Oparené  rezance  e orechaini  giniešať 
a dať  do  furiny,  varechou  potlačiť,  na  misu  vyvrátiť,  cukrom 
posypať  a rozpálenou  lopatkou  pri  piecť. 

863,  Žg'ance  so  slaninou. 

Žltú  kašu  (päeiio)  očistiť,  viacrazi  vo  vode  vymyť,  za- 
liať vrelou  vodou  a nechať  variť,  aby  sa  popukala;  potom 
posoliť,  pod  ustavičným  miešaním  na  ohni  černejšej  múky 
pridávať  a zakryté  nechať  asi  za  1 ..'4  hodinu  na  horúcom 
mieste  stáť.  Z tohoto  nožom  na  varechu  brať  a kúsky  po 
plechu  porozkladať.  Na  kocky  pokrájanú  slaninu  na  žlto 
upražiť,  masť  vo  vätácj  nádobe  dať  na  oheň,  v tom  nechať 
žgance  dobre . sohriuf.  pred  nastalo  vai  dm  dať  na  misu  a po 
vrchu  slaninou  poliať.  Žiariče  sa  môžu  i tvarohom  alebo 
brindzOU  posypať. 

864,  Ž £ a n c e z pohauéenej  kaše. 

Očistenú  pohftncčiiú  kašu  do  vrelej  vody  zavariť,  nechať 
popukať  a v o statnom  tak  z a c hádzať  j ako  zvýš  stojí.  Pri 
nastal  o vaní  sypkou  brindzott  posypať  a dobre  horúce  dať 
na  stôl. 
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8(i5.  MÚ  é ti  y ŕ terc. 

V nádobe  sci  širokým  dnom  sa  rožová  múka  ustavične 
od  spodku  mieša,  kým  neostane  žltá.  Do  takejto  potrebnú 
mieru  vrelej  vody  naliať,  chytro  rozmiešať,  pridať  vrelú  masť, 
spolu  na  ohni  miešať  a sypké  dať  na  misu. 

866.  Varený  múčny  š terc. 

Keď  voda  v hrnci  kocliluje,  vsype  sa  naraz  do  nej  po- 
trebná miera  múky  a nechá  sa  za  Štvrť  hodinu  variť,  kým  ea 
nesroM.  múka  na  gučn.  Potom  sa  guča  varechou  von  vezne 
a dá  sa  do  horúcej  masti,  d ľa  potreby  môže  sa  ešte  vody 
pridať  a miešať,  abv  sypké  bolo. 

867.  Rezancov  ý fanel  s or  echami. 

Z troch  vajec  zamiesené  cesto  na  tenko  rozvalkaf,  z 
neho  na  Štyry  prsty  zdlžc  tenké  rezanky  pokrájať,  do  vrelej 
vody  zavariť,  na  site  odcediť,  studenou  vodou  premyť  a ne- 
chať odtiecť.  Potom  dať  do  nádoby,  pomiešať  s upraženým 
maslom  a posoliť.  Za  ten  čas  sa  v troch  vandlíkoch  rozpáli 
masť,  do  každého  sa  dajú  rezance  na  pol  druha  prsta  zvýše, 
7.  oboch  bokov  sa  nečítaj  ú na  žlto  i ehrumkavo  odpiecť  a tak 
sa  pokračuje,  kým  rezance  stačia.  Potlčené  orechy  s cukrom 
smíeäať,  týmto  núsu  posypať,  na  to  platlík  a rezance  klásť, 
zase  posypať  atd. ; vrch  sa  cukrom  posype  a rozpálenou 
lopatkou  prípečie. 

868,  Rczankový  fanel  s tvarohom. 

So  všetkým  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobu ; roz- 
mrvený tvaroh  s očistenými  hrozienkami  spolu  s miešať  a 
osladiť,  týmto  spodok  misy  posýpa!  a na  žlto  upraženým 
maslom  poliať,  po  tomto  kyslej  smotánky  naliať,  na  to  roz- 
krájaný platlik-,daf  a ďalej  pokračovať  jako  zvýš  stojí.  Ko- 
nečne sa  dá  do  rúry,  aby  prišlo  horúce  na  stôl. 
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869.  R e a & n k o v ý fíiucl  s lekvárom), 

K e d je  tanci  upečený,  natrie  sa  každý  plat  nik  lekvárom, 
to  na  kúsky  pokrájať,  spolu  složiť.  jedou  na  druhý  11a  misu 
poklásť  j ak  o Čoby  cely  bol,  konečne  cukrom  posypať. 

870,  S t y r c o v a n ý rezankový  f a u c 1 s o r e u ii  a m i. 

Vyvarené  rezanec  z vody  nediať  odtiecť,  v. nádobe  s vy- 
praveným mnslom  tunieňaf  t orodiami  a cukrom  posypať, 
trochu  posoliť,  dať  do  pomastenej  a žemlovými  mrvíuami  ob- 
sypanej farmy,  v rúre  nechať  na  žlto  upiecť,  pred  naatolo- 
vanim  na  misu  vyvrátiť  a cukrom  posypal 

871,  Q-risO  vý  š m o r n. 

Tri  vajda  roztrepať  vo  vajdlinku  a holbou  mlieka,  do 
toho  žajdiik  grísu:  rozmiešať,  posoliť,  za  dobrá  ätvrt  hodinu 
nechuť  stáť  a často  pomiešať.  V nádobe  ho  širokým  dnom 
rozpáliť  kus  masla,  do  toho  to  predošlú  massu  vyliať,  zakryté 
nechať  od  spodku  pripietiť,  lopatkovon  vidličkou  obráti!  a 
(ak  pokračovať,  kým  sa  nerozsype,  pri  čom  v šaťte  ostať 
musí.  Konečne  duť  na  misu  a cukrom  posypať. 

87S.  Múčny  š m o r u. 

Do  vajdlinku  dať  fánt.  múky,  do  nej  zabiť  celé  ätyry 
vajcia,  to  mliekom  rozpustiť,  posoliť  u rozmiešať,  aby  nebol  y 
brčky,  lež  tekúce  n buste  j šic  j ak  o palaeinkové  cesto.  Toto 
do  rozpáleného  masla  vyliať,  od  spodku  nechať  na  žlto  prí- 
piecŕ,  vidličkou  obrátiť  a na  drobné  kúsky  posekať,  dať  na 
misu  a cukrom  posypať. 

873.  Ž e m ľ o v ý s m o r n. 

Na  strúhadle  obrajhaué  štyry  ženil  e na  kocky  pokrájať 
a vo  vajdlinkit  mliekom  ovlažiť.  Šesť  vajec  so  žajdlikom 
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mlieka  rozhalí arovať,  na  žemle  vyliať  a spolu  poobracať, 
Takto  pripravené  žemle  dať  do  rozpáleného  masla,  od  spodku 
nechať  pripi  e eť  a vidličkou  posekať*  K tomuto  sa  pridajú 
očistené  hrozienka  a pár  ližfc  mlieka,  aby  hrozienka  na- 
puehly.  To  dať  na  misu  a cukrom  posypať,  Na  ten  že  spôsob 
urobí  sa  Sinom  ss  mastných  rožkov,  ktoré  sa  nemusia  oh- 
raj baf. 


874.  GrÍBOvé  plnky. 

Štvrť  funta  čerstvého  maslu  v nádobe  na  penu  rozmiešať, 
k tomu  dve  celé  vajcia  u tri  žĺtky  jedon  po  druhom  zamiešal, 
posoliť  a na  ostatok  pridať  žajdlik  grísoi,  to  do  hromady  sro* 
biť  a nechať  trochu  stáť,  ahv  stuhlo.  Z tohoto  urobiť  plnky 
vo  veľkosti  vajca,  zavariť  do  vrelej  vody,  nechať  asi  pol  ho- 
diny variť,  po  odvarení  pol  žajdlíka  studenej  vody  na  ne  na- 
liať, odložiť  na  horúce  miesto  a zakryté  nechať  stáť.  Pred 
na  stolovan  im  vyhrať  na  mian,  ženiľové  omrviuy  v čerstvom 
masle  na  žlto  upražiť  a i s maslom  na  plnky  vyliať. 

875.  G- r í s o v é plnky  na  iný  spôsob. 

Do  vajci]  in  k a dať  dve  celé  vajcia  a dva  žĺtky,  to  s pol 
ž aj  d tikom  vody  roz  trepať  a posoliť,  doň  žajdllk  grfsu  za- 
miešať, jestliby  husté  bolo,  môže  Ba  vodou  rozpustiť.  Toto 
sa  často  mieša,  kým  grls  nenftpuchne,  z neho  urobené  plnky 
do  vrelej  vody  zavariť,  posoliť  a pokračovať  j ak  o zvýš  stojí. 
Plnky  konečne  na  misu  vybrať  a na  žlto  upraženým  maslom 
pomastiť. 

876.  V mlieku  uvarené  grisové  halušky. 

Tri  ž&jdhky  mlieka  v nádobe  uvariť,  z grisového  dľa 
zvýš  udaného  predpisu  urobeného  cesta  1 i žlčou  po  d lho  vate 
halušky  do  mlieka  zavárať,  zakryté  nechať  povoľne  variť 
a dľa  potreby  mlieka  priliať,  aby  halušky  v sníte  bolv.  Pred 
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naatolovanim  halušky  11a  misu  vybrať,  mlieko  z nich  b pár 
žĺtky  zalegírovať,  na  ne  vylial  a tlčeným  cukrom  posypať. 

877.  G r í s o v á kaša. 

Do  vrelého  mlieka  zavarí  sa  gria  pod  ustavičným  mie- 
šaniny Keď  je  kaša  dosť  hustá,  zamieša  sa  do  nej  kus  Čer- 
stvého masla  u u n citróne  nbrajbaného  cukru,  to  posoliť,  dať 
na  misu,  nožom  uhladiť , cukrom  posypať  a rozpálenou  lo- 
patkou na  žlto  pripieef. 

878.  V mlieku  varená  pohaní  e ná  kaša. 

Dve  holby  mlieka  v nádobe  sváriť,  doň  očistenú  kašu 
zavariť,  povoľne  nechať  na  miikko  a husto  uvariť,  trochu  po- 
soliť, pred  nastol uvan ím  do  nej  dať  kus  čerstvého  masla  a 
tlčeného  cukri  L.  to  Spolu  siniešat.  dať  na  misu,  cukrom  po- 
sypať a rozpálenou  lopatkou  od  vrchu  na  žlto  pripiect. 

878.  Parená  poli  a u é u n á kaša. 

Pohančená  kaša  môže  sa  považovať  za  slovenský  rcis 
a je  nie  len  zdravým,  ale  i nemocným  ľuďom  veľmi  potravným 
jedlom.  Očistené  pol  mučené  krúpy  do  vody  zavariť,  posoliť 
a varechou  pomiešať;  keď  ližiča  v nej  na  prostriedku  Sloji, 
vtedy  je  dosť  husté.  Takúto  pri  voľnom  ohni  nechať  variť, 
často  miešať  a zakrytú  nechať  za  hodinu  na  teplom  miesto 
pariť,  Potom  jn  vyhrať  na  misu.  nechať  vystynlmiť  a posekať, 
s upraženým  maslom  na  sypko  rozmiešať  a k nej  osobité  dať 
kyslú  smotánku. 

880.  Pohan  č en  é plnky  so  s lani  no  B- 

Pohančené  krúpy  prichystať  dľa  predošlého  spôsobu; 
na  drobné  kocky  pokrájanú  a na  Žlto  upraženú  slaninu  do 
hlbokej  misy  vyliať,  po  vystydnuti  s celým  vajcom  a pár  žit- 
kami pomiešať,  pridať  pohanku  a až  by  sa  spolu  nedržalo,. 
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pridať  vajce.  Z toho  urobiť  okrúhlo  pluky,  tieto  do  vrelej  vody 
zavariť,  pred  nastoľovaním  na  misu  vybrať,  žé  niťové  mrviny 
na  žlto  v masle  upražiť  a týmto  pluky  po  vrchu  poliať. 

881.  & t y r e o v a n á pohan Čená  kaša. 

Do  vrelého  mlieka  čisté  krúpy  zavariť,  nechať  na  sypko 
upariť.  von  vybrať  a nechať  vy  sty  tlmiť.  Odistený  petržlenový 
koreň  na  strúhadle  orajbat:  a v masle  upražiť,  a prichystanou 
p o hanč  en  011  kašou  spolu  Rmiešať.  trochu  posoliť  a s pár  žit- 
kami rozmiešať.  Vymastenú  a mrvinami  posypanú  okrúhlu 
farmu  na  tenko  listy  nakrájanou  údenou  slaninou  vyložiť, 
do  nej  polianka  varechou  potlačiť,  v rúre  upiecť,  pretl  nasto- 
lil vaní  m na  misu  vyvrátiť  a osobité  dať  prevarenú  smotánku 
k jedlu. 


882.  Výbeh  z pohan  6e  n ej  kaše. 

Očistenú  poliaiičeuú  kašu  vo  vrelom  mlieku  na  mäkko 
uvariť,  vziať  od  ohňa,  pridať  kus  čerstvého  masla,  trochu  po- 
soliť, pridať  na  citróne  ohraj  hnilého  potičcnéko  cukru,  (í  žĺt- 
kov jedon  po  druhom  zamiešať,  tak  tiež  zľahka  abífý  sňali, 
dať  do  vymastenej  misy  a v peci  upiecť. 

883.  V m 1 i e k u varená  r i ž k a ž a. 

'/a  //.  ľižkaše  vo  vode  obariť,  odeediť  n studeno  u vodou  premyť, 
dať  do  žajdlika  vrelého  mlieka,  trochu  posoliť  a nechať  variť, 
aby  bola  i celú  i dosť  mäkká.  Pred  nastoľovaním,  do  nej  dať 
kus  čerstvého  masla  a ooukrif,  dať  na  misu,  cukor  so  škori- 
cou potlčcný  a preosíatý  na  ňu  vysypať,  a vreli  rozpálenou 
lopatkou  pripiect 

884.  V m li  e k u varená  r i ž k a š a s čokoládou. 

DTa  predošlého  spôsobu  uvarenú  rĺžkalu  dať  na  misu, 
pornjbiuiú  Čokoládu  s tlčeným  cukrom  smiešat,  týmto  kážu 
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p n VTchu  hrubo  posypať  a párrazí  rozpálenou  lopatkou  pri- 
pieef. 

885,  ftižkašové  listy  (platne)  s čokoládou, 

Rižkašu  dľa  predošlého  spôsobu  v mlieka  uvariť,  od 
ohňa  vziať,  ooakriť,  h pár  žitkami  rozmic&af,  rižkašu  v troch 
kúp  kadi  na  pomastenom  plechu  do  okrúhla  nožom  uhladiť, 
'/i  & porajbaucj  čokolády  a bielkom  na  tekutinu  rozmiešať  a 
na  roztreté  riž  kusové  listy  natrieť,  neliať  v neveľmi  horúcej 
pecí  upiecť  a pozorne  mi  misu  p 0 klásť. 


S8Í>.  R e i a o v ý ineri  don  s rakmi. 

Flínt  rižkašc  v mlieku  na  sypko  li variť ; v slanej  vedú 
dvaeať  rakov  uvariť,  chvostíky  v celím  ti  vyhrať,  čo  vätšie 
nôžky  poiiakräjaf,  zo  škrupín  peknú  žltli  rakovú  masť  urobiť 
a z nej  dať  do  rižkaSe,  pridať  tlčeného  cukru  a muškátového 
kvetu,  trochu  posoliť  a spolu  rozmiešať.  Farmu  rakovou  ma- 
sťou vymastiť,  chvostíky  do  venca  poklásť  a pridať  rižkaäu, 
furmu  s rižkašou  dať  do  pary,  pred  nastoľovaním  na  misu 
vyvrátiť  a v rakovej  ma^ti  sotiriaté  nôžky  do  okola  p rez  prú- 
sriedok  pope!  tuf. 

887.  C ib  u í o vé  piroh  y. 

Tri  veľké  na  tenko Jpokráj ané  cibule  v masle  na  žlto 
upražiť  a nechať  vyatydnút  1 )ľa  é.  803.  urobené  cesto  vytiah- 
nuť, po  celom  upraženú  cibuľu  roztrieť,  v hrubosti  jadernice 
skrúcať  a oitatuie  odrezať,  zase  skrúcať,  pokým  cesto  stačí. 
Ma  štyry  prsty  zdlžc  varechou  zatlačiť  a odrezať,  na  sito  roz- 
kladať, každý  kúsok  /,  oboch  koncov  do  vajca  omočiť,  v múke 
poobálať  a osobitne  položiť,  aby  sa  jedon  na  drahý  neprilepil. 
Tieto  kúsky  do  vrelej  vody  zavariť,  na  site  z vody  nechať  od- 
tiecť. uklásť  z tlích  na  misu  jednu  vrstvu,  to  poliať  s maslom 
upraženými  rar vinami  a horúce  dať  na  stôl. 
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888.  Grísové  pirohy. 

Žajdlik  grisu  v mastí  na  žlto  upražiť,  doň  dať  drobno 
pokrájanej  cibule  a spolu  nechať  upražiť,  vodou  zaliať,  poso- 
liť a zakryté  nechať,  aby  g vis  napuchol  a sypký  ostal.  Táto 
massu  po  vytiahnutom  š trúd  lovom  cesto  rozotrieť,  skrútiť  a po- 
kračovať jako  zvýä  stojí.  Kúsky  do  vajca  čmárať,  v múke 
poobálaf.  do  vody  zavaril  na  sito  vyberať , na  misu  klásť  a 
maslom  pomastiť. 

889.  P ľú  c k o v é pirohy. 

Telacic  pľúcka  na  mäkko  uvariť  a krivým  nožom  na 
drobno  pokrájať.  Drobno  krájanú  cibuľu  s petržlenom  v masle 
upražiť,  pridať  pľúcka  a posoliť,  dodať  tlčení  ho  korenia  a za 
hrsť  äemľovýcli  omrvin,  to  nechať  upražiť,  polievkou  podliať, 
nechať  zvariť  a od  ohňa  preň  vziať,  zamieňať  dva  žltky  a ne- 
chať vystyduúf.  Túto  massu  po  vytiahnutom  ňtrudlovnrn  ceste 
roztrieť  a v ostatnom  pokračovať  jako  zvýš  stojí. 

890,  Mase  In  é ľadom  glasirované  štangle, 

l/i  p otlčeného  a prcosiatého  cukru  pomiešať  s dvoma 
bielkam  a a šťavou  z pol  citróna  a lo  vareCkou  na  penu  roz- 
miešať. l>ľa  6,  191.  urobené  masclné  cesto  na  tenko  vwal- 

V 

kaf,  (lať  v cclostí  na  pleci),  po  celom  nožom  na  rovno  ro- 
zotrieť, koniec  noža  v ohni  rozpáliť  a ním  cesto  na  štangle 
porezať  a síce  na  dva  prsty  Šire  a na  dlaň  zdlže.  Tieto  dať 
do  neveľmi  horúcej  pece,  jestliby  začal  vrch  priveľmi  žlknuf, 
dá  sa  naň  papier,  spodok  štangle  natrie  sa  lekvárom  a tak  sa 
složia  dve  a dve,  na  misu  dať  servýtanaú  štangle  do  vysoká 
klásť. 


8£)1 . JI  uBclné  štangle  s maitdlami. 

Očistené  mandle  krivým  nožom  pokrájať  a s tlčeným 
cukrom  smiešni,  Masdué  cesto  trochu  hrubšie  než  predtým 
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vyvalkaf,  dať  na  plech,  nožom  štangle  pokrájať,  vajcom  na- 
trieť, m au  dl  am  i posypať,  v peci  na  žlto  upiecťf  spodok  lek- 
várom natrieť  a po  dve  spolu  slúžiť. 


£$2.  Z maselného  ee  sta  platne  so  slivkami. 

Zo  zralých  bystrických  slivôk  kožku  obrezat,  každú 
na  poly  rozkrojiť  a kôstku  von  vybrať.  Na  r oz  vnikané  ma- 
selné  cesto  položiť  tanier,  dTa  toho  platňu  vyrezať  a dať  11a 
plech,  kraje  vajcom  pomastiť  a do  o kola  nožom  zarezať,  aby 
boly  končité.  Na  platňu  klásť  slivky,  tieto  tlčeným  cukrom 
posypať,  celé  v peci  nechať  upiecť  a na  také  kúsky  pokrájať, 
aby  sa  raohly  j ako  v celo  stí  na  misu  po  klásť. 


893,  V maeelnom  ceste  pečené  jablká  (Aepfel 

im  Schlafro  ck.J 

Prostriedok  rovnako  veľkých  inašauskvck  jabĺk  dlábat- 
kom  sa  von  vyberie;  z rozvalkaného  maselného  cesta  pokrá- 
jajú sa  štjTOúhlaté  kúsky  takej  velikostí,  aby  sa  do  každého 
jabĺčko  celkom  zavinúť  mohlo  ; konce  vajcom  pomastiť,  jabl- 
ko na  prostriedok  položiť,  cukrom  posypať,  cestom  celkom 
zavinúť,  vajcom  pomastiť  a na  plechu  v peci  na  žlto  nechať 
upiecť.  Pri  dopekant  posypú  sa  zavinuté  jablká  cukrom,  aby 
sa  tento  na  nich  rozpustil. 

894.  (Haairovaiľé  Štangle  z maselného  cesta. 

Pri  treťom  vulkán  i nechať  maselné  cesto  na  pol  druha 
prsta  zhruba  a tia  dlaň  Síre;  z tokoto  cesta  na  prst  hrubé 
kúsky  rozpáleným  nožom  rezať,  rozrezanou  stranou  na  plech 
rozkladať  ua  štvry  prsty  jed  on  od  druhého,  — toto  cesto  ne- 
bude riasť,  ale  sa  po  plechu  rozsype  — dať  do  peci,  pri  pe- 
čeni dobre  tlčeným  cukrom  posypať  a dať  zpátky  do  pece, 
aby  aa  cukor  na  žlto  rozpustil.  Spodok  sa  natrie  lekvárom 
a tak  Sa  dve  a dve  spoja  a na  misii  do  vysúka  pokladá. 
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895.  Okuliarové  pa&teéky  z magoluéíio  cesta. 

Maaelné  cesto  na  pol  prsta  zhruba  vyvalkať,  potrebný 
p o liet  vStéich  i menších  kúskov  okrúhlym  dlábatkom  vy- 
krojiť, vätšie  kúsky  Ľa  plech  poklásf  a vajcom  natrieť,  z men- 
ších kúskov  prostriedok  vyrezať,  11a  predošlý  vfiťái  kúsok  po- 
ložiť a tiež  vajcom  natrieť,  cite  s menšími  kúskami  to  isté 
urobiť  a v peei  upiecť.  Každý  takýto  eložený  kúsok  naplní 
sa  pod.  é.  776.  udaným  Čokoládovým  gúsom,  na  misu  dať 
servýt  a naň  poklásf  upečené  kúsky.  Kúsky  môžu  sa  i 
1 1 u h é naplniť. 

896.  Slimákov  é paštečky  z maseln  ého  cesta. 

Maaelné  cesto  na  tenko  vyvalkať,  z neho  po  dĺžke  na- 
rezať kúsky  na  prst  šíre,  každý  do  obaranca  skrútiť,  na  pleeli 
pokhífiť  a v peci  na  žlto  upiecť.  Do  toho  sa  dá  liašé,  rago, 
alebo  sal  mi. 

897.  Opekance  h mak  o in. 

Keď  nie  všade,  aspoň  na  Slovensku  panuje  tá  obyčaj, 
že  sa  v isté  sviatky  aj  isté  jedlá  varia,  také  jedlo  hú  í na 
svätvečer  čili  vianocc  a v ostatní  deií  v roku  opekance  s ma- 
kom. Do  nádoby  sa  dá  za  holbu  múky  na  teplo,  do  žajdllka 
letuielio  mlieka  rozpustia  sa  dva  žĺtky  a 2 lôty  kvasníc,  to 
posoliť,  pridať  na  koniec  noža  po  tlčeného  korenia,  to  spolu 
smieSnť,  p rez  sitko  do  múky  precediť  a varechou  ani  veľmi  tuhé 
ani  slabé  cesto  rozrobiť,  ku  ostatku  pridať  rozpusteného  masla, 
h týin  dobre  rozrobiť  a zakryté  na  teplom  nediať  stáť.  V poly 
v y kysnuté  dá  sa  na  n iľlčilu  tablu,  rozvalká  sa  na  pol  malého 
prsto  zliľúbii,  malým  dlábatkom  vykrojené  kúsky  na  mastný 
pleci  i rozkladať  a ešte  nechať  kysnúť.  Lež  môžu  sa  ope- 
kance i z okrúhlo  rozSťdanébo  cesta  robil  a v peci  upiecť. 
Pri  potrebovani  dať  idi  do  vrelej  vody,  zakryť  a často  miešať, 
aby  na  rovnako  rozinoČíly  a neboly  ani  veľmi  milkké  ani 
tvrdé.  Odeedeué  opekance  dajú  Ha  do  hlbokej  misy,  na  n c 
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sa  naleje  na  žlto  upražené  maslo  a nasype  sa  dobro  po  tlčený 
mak,  potom  uvariť  mäd  s trochu  vodou,  penu  z neho  sobrať, 
čistý  na  opekance  vyliať  a so  všetkým  dobre  spolu  tunicšať. 
Miesto  mfidu  môže  sa  vziať  i cukor. 


XI.  Oddelenie. 

0 šalátových,  mliečnych  a o vo  oných  prípravách. 

AJ  Čiastka. 

O Šalátových  prípravách. 

898.  Kelový  šalát. 

Každý  druh  zelených  vecí  môže  sa  upotrebiť  na  šalát, 
ktorý  vo  všelijakej  podobe  sa  dá  pripraviť.  Sú  šaláty  su- 
rové i varené,  iné  sú  teplé  a chladné , nektoré  sú  miešané, 
druhé  ätyreované.  iné  len  z jednej  zeliny , teda  jednoduché. 
Zelené  listy  k kolových  hlávok  očistiť,  vymyť  a v slanej  vode 

1 a maslom  na  mlikko  n variť,  na  mise  nechať  odtiecť  a vy- 
stydimť , na  štvrtky  rozkrájať,  kluby  vykrojiť  a štvrtky  na 
misu  ukladať.  Z vajec  na  tvrdo  uvarených  žĺtky  pre/,  sito 
pretret  do  nádoby  a s brabuntakýiii  olejom  rozmiešať,  hilky 
zeleného  petrželu , tarkauu  a pitipraelu  vo  vrelej  vode  ob- 
variť,  odeediť,  studenou  vodou  premyť,  posekať  a preši  sitko 
k žitkom,  pretrieť,  pridať  tlčeného  korenia,  to  s dobrým  ví- 
novým octom  rozmiešať,  posoliť,  nim  kél  poliať  a dať  k pe- 
écsike  jako  šalát. 

899.  Karfiole) vý  Šalát. 

Zelené  karfiol  o vó  ruže  ohlúp  uf,  vymyť  a v slanej  vode  s 
čoratýiu  maslom  natoľko  uvariť,  aby  jednu  ružu  tvorilo. 
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Omáčka  sa  urobí  dľa  predošlého  spôsobu  a ňou  poliaty  kar- 
fiol ový  šalát  dá  Ba  k pečeitke. 

900,  Špárgový  šalát  ä karfiolom. 

Na  šalát  ea  môže  upotrebiť  zelená  a tenká  špárga,  ktorá 
sa  očisti,  umyje,  na  kúsky  vo  veľkosti  lieskovca  pokrája, 
b k vy  sa  nechajú  celé  — a v slanej  vode  na  mäkko  uvarí. 
Po  odvarení  na  sito  o d cediť,  studenou  vodou  premyť,  nechať 
odtiecť,  do  vysoká  dať  na  misu,  vôkol  obložiť  dľa  predošlého 
predpisu  5 uvareným  karfiolom  a vôkol  poliať  tou  istou 
omáčkou. 

901.  Uhorkový  šalát. 

Pri  chystaní  uhorkového  šalátu  nazdávajú  sa  mnohí,  že 
obielené  a pokrájané  uhorky  majú  aspou  za  hodinu  zasolené 
stáť,  čo  je  veľká  chyba.  Keď  uhorky  v slanej  vode  stoja, 
stvrdnú  ony  j ako  kremeň  a to  žalúdok  neprcíroví,  preto  ne- 
dostávajú nemocní  uhorky,  poneváč  sú  pre  žalúdok  ťažké. 
Pred  nastoľovaním  obielené  a pokrájané  uhorky  v nádobe 
s olejom  a s octom  simeäat,  posoliť,  tlčeným  korením  po- 
sypať a dať  na  stôl. 


902.  Uhorkový  Šalát  e o smotánkou, 

Obielené  a na  tenko  pokrájané  uhorky  dať  do  nádoby, 
pridať  pár  ližic  dobrého  octu , kyslej  smotánky  a drobno 
pokrájanej  pažítky,  to  posoliť,  spolu  smieš ať  a po  vrchu  tlče- 
ným korením  alebo  paprikou  posypať. 

903.  Krumplový  šalát. 

Obkruáleué  uvarené  krumple  na  tenko  pokrájať,  na 
misu  do  vysoká  poukladať,  vôkol  drobno  pokrájanou  cibuľou 
obložiť,  dva  próz  sito  pretreté  žĺtky  s olejom  a octom  sinie- 
Šať,  posoliť,  okoreniť  a týmto  krumple  poliať. 
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904.  Drobný  zelený  šalát  a krumplami, 

Obkrúžlené  a na  tenko  pokrájaní  krumple  na  miid.ii  do 
okrúhla  poukladať,  žeruchu  alebo  iný  drobný  šatát  očistiť, 
vymyť  a nechať  odtiecť,  dať  do  prostriedku,  žĺtky  s olejom 
rozmiešať  a pokračovať  j ako  zvýš  ä t oj  i. 

905-  Hlávkový  é a lá  t. 

Zelení  liaty  hlávkového  Šalátu  očistiť  a poriadne  vy- 
myť, nechať  odtiecť,  každú  hlávku  Ha  štv’oro  rozkrojiť  a na 
misu  do  vysoká  po  ukladať.  Žĺtky  s olejom  rozmiešať  a 
ostatne  sa  urobi  j ako  zvýš  stoji. 


90  G.  Obarený  hlávkový  šalát  a o slaninou. 

Prichystaný  šalát  u a misu  poklásť,  na  kocky  pokrájanú 
a na  žlto  upraženú  slaninu  octom  zaliať,  posoliť,  nechať  sváriť, 
týuito  šalát  poliať,  zakrytý  na  teple  nechať  stáť,  ocot  z neho 
do  nádoby  zcedíť,  v nej  zvariť  a zas  nim  poliať,  dl  a potreby 
i dolej  tak  pokračovať,  šalát  však  nesmie  byť  uvarený.  Šalát 
Sa  obloží  na  tvrdo  uvarenými  a na  krjžalky  rozkrojenými 
vajcami 


SJ07.  Hlávkový  šalát  so  smotán  kou. 

Očistený  a umytý  hlávkový  šalát  na  ätvoro  rozkrojiť,  z 
vody  vytlačiť  a na  misu  do  vysoká  poklásť.  Kyslú  smotánku 
smie  šať  s octom  za  pár  lížte  a tlčeným  cukrom  za  ližicu,  to 
trochu  posolil,  pridať  drobno  krájanej  pažítky,  týmto  šalát 
poliať  a vôkol  vajcami  obložiť. 

908.  Miešaný  Šalát. 

¥ 

Ťapky  z cukrového  hrachu  a toľkože  zelenej  fazule  oči- 
stiť, na  podlhovaté  rezanky  pokrájať,  oboje  v slanej  vode 
osobité  obariť,  odeediť,  studenou  vodou  premy  t a na  stranu 
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odložiť.  Uvarené  krumple  okmžliť  a na  tenko  pokrájať ; 
suchú  bielu  fazuľu  na  mäkko  uvariť  a nediať  vystydnuf ; pár 
hlávok  šalátu  očistiť,  vymyť  a na  križalkv  rozkrájať,  Ha- 
ringa vo  vode  vymočiť,  očistiť,  od  kosti  oddeliť,  roz klopať  a 
do  obaranea  skrútiť  f Sardcly  očistiť,  rozlúštiť  a osti  vybrať, 
konečne  na  tvrdo  vajda  uvariť.  Prichystané  šalátové  prí- 
davky sa  tak  na  misu  usporiadajú,  aby  každý  osobité  bolo  a 
síce : šalát  na  prostriedok  do  vysoká  pokhisť,  na  osobitné 
kôpky  dať  suchú  fazuľu,  zelený  krach,  krumple,  zelenú  fa- 
zuľu a vôkol  všetkého  vajcia;  na  kolečká  pokrájaného  ha- 
ringa na  šalát  poklus  í,  sardelv  na  fazuľu  a krumple,  d ľa  č, 
£93  urobiť  omáčku  a týmto  celý  šalát  poliať. 


909.  Štyrcovaný  šalát  z krumpiel. 

Mnoho  kľELinpiul  tým  sposobom  uvariť,  aby  boly  i celé 
í dosť  mäkké ; olúpané  nečiniť  vystydnúť*  na  tenké  listy  krá- 
jal, okrúhlym  dlábatkoin  vykrajovať  kúaícy  vo  veľkosti  kraj- 
ciara  a na  tanier  odložiť,  Toľkožo  kúskov  sa  vykrojí  i z 
uvarejiej  cvikle,  o štátnic  krumple  na  hrubé  rezance  pokrájať 
a odložiť.  Okrúhla  furuia  zapraví  sa  do  ľadu,  do  nej  na  pol 
prsta  z vyše  naliať  čistého  asplku  a nechať  stuhnúť,  na  okrúlo 
vykrojené  krumple  na  äpikadlo  zapeknúť,  do  aspiku  omočiť 
a do  furmy  na  okrúhlo  priliepaf;  povyše  krnmpicl  práve  tak 
urobiť  a cviklou  a tak  pokračovať,  kým  nebude  celá  fiirnta 
vyfutrovaná.  Z vajec  na  tvrdo  uvarených  bielky  na  tenké 
listy  pokrájať,  z týchto  mesiačky  vydlabať  a na  ílu  o furmy 
do  venca  klásť,  medzi  to  klásť  z peklovaného  jazyka  vykro- 
jené u blate  kúsky,  celé  asplkom  pokvapkať  a nechať  stuhnúť. 
Pim  sito  pretreté  žĺtky  s olejom  rozmiešať,  pridať  pár  ližíc 
tarkanovčho  octu  a aspiku,  to  na  chladnom  spolu  siníešať, 
pri  stuhnutí  s krumplami  pozorne  s miešať,  pridať  za  hrsť  k;t- 
prlov,  na  rezauky  pokrájaných  očistených  sardiel,  peklo- 
vaného  jazyka  a haringa,  to  dať  do  farmy,  aspikom  zaliať  a 
nediať  stuhnúť.  Pred  nastolovaiiiin  omočif  furiun  do  letnej 
vody,  na  misu  vy  vrátiť  a s pečenbou  dať  na  stôl. 
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910.  Štyreovaný  šalát  11a  záhradnícky  spôsob. 

Peknú  žltú  mrkvu  a bielu  repu  očistiť,  na  tenké  listy 
pokrájať,  oboje  osobité  vydlabať  a v slanej  vode  obvarif,  aby 
nebola  ani  mäkká  ani  hrdá ; odcodcné  premyť  studenou  vo- 
dou ň nechať  odtiecť,  Furniu  postaviť  do  ľadu,  do  nej  naliať 
aspiku,  a kečf  aspik  stuhne,  vyfiltruje  sa  týmto  jako  zvýš  stojí. 
Karfiol  v slanej  vpde  obariť,  po  vy&tydmiti  týniže  spodok  far- 
my vyložiť,  aspikom  pokvapkať  a nediať  stuhnúť.  Ťapky  z 
cukrového  lírach  tl  a toľkožc  zelenej  fax  nie  na  rexanky  po- 
krájať, tieto  jako  i špáťgové  hlávky  osobité  v slanej  vode 
obariť,  odcetiiť  a nechať  vystydnúť  • uvarenú  suchú  fazuľu, 
karfiolové  pozostatky  a šesť  žĺtkov  prez  sito  pretrieť  do  ná- 
doby, to  s olejom  dobre  rozmiešať,  pridať  tartanového  octu, 
to  posoliť,  aspikom  rozpúšťať  a na  Tade  ustavične  miešať. 
Keď  to  začína  tuhnúť,  prichystané  prídavky  sa  z ľahka  do 
toho  to  smicfetjú  a dajú  sa  do  farmy,  to  aspikom  i j oliať  a ne- 
diať stuhnúť.  Pred  naštudovaním  farmu  omočiť  do  letnej 
vody  a na  misii  vyvrátiť.  , 


911.  Styfcovaný  šalát  so  suchou  bielou 
f a a u ľ o u. 

Peknú  bielu  fazuľu  na  mäkko  uvariť,  aby  bola  i celú  i 
dosť  mäkká ; zakrytú  nechuť  vystyduúť  a na  sito  odoedif,  aby 
odtiekla.  Do  ľadu  sa  dá  farma,  do  nej  na  pol  prsta  z vyše 
naliať  aspik u a nediať  stuhnúť.  Celú  fazuľu  na  špi  kalilo  so- 
pchnúť  a do  rozpusteného  aspiku  o máčať,  týmto  funím  po- 
riadne vyfiltrovať,  dno  farmy  hAritigoin  a sardelmi  vyložiť, 
aspikom  pokvapkať  a nediať  stuhnúť.  Šesť  žĺtkov  p rez  sito 
do  nádoby  pretrieť,  s olejom  a tartanovým  octom  rozmiešať, 
pridať  a h,  pi  ku,  na  ľade  miešať  a posoliť.  Zelený  potržel  a 
bilky  tarkunu  obariť,  posekať  n duť  k predošlému ; keď  to 
začína  tuhnúť,  zamieša  sa  do  toho  fazuľa,  to  sa  dá  do  íurmy, 
zaleje  sa  aspikom  a nechá  sa  stuhnúť.  Pred  nastolovaním 
ouiočí  sa  farma  do  letnej  vody  a vyvráti  sa  na  misu. 
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912.  Cikori  a andivi  šalát. 

Z očistenej  a umytej  andivíje  bilkv  nožom  rozkrájať  a 
dať  na  misu.  Okru  žien  ó krumple  vôkol  obložiť,  pár  uvare- 
ných žĺtkov  p rez  sito  pretrieť,  s olejom  rozmiešať,  octom  roz- 
pustiť a posoliť,  očistený  strúčok  cesnaku  so  soľou  nožom 
rozotrieť,  so  žitkami  smiešat  a týmto  au di vijú  poliať. 

913.  Zelerový  šalát. 

Očistený  a umytý  zeler  do  okrúhla  obkrúžlit,  nožom 
ži  lebky  vvrezaf,  na  okrúhle  liaty  pokrájať  a vo  vrelej  vode 
obaril,  pri  čom  zeler  chrumkavý  má  ostať;  potom  odcediť, 
studenou  vodou  premyť  a do  venca  na  misu  poklásf.  Ko- 
nečne žĺtok  s olejom  rozmiešať,  pridať  pár  ližíc  dobrého 
Octu  s týmto  zeler  poliať. 

914.  Miešaný  zelerový  šalát. 

Zeler  prichystať  dľa  predošlého  spôsobu;  uvarené 
krumple  obkrúžlit,  fazuľu  uvariť,  očisteného  haringa  na  rov- 
naké kúaky  pokrájať  a očistené  i rozlúštené  sardely  do  obá- 
vane: a skrútiť.  Zeler  na  xoisu  do  venca  poklásf,  do  pro- 
striedku dať  fazuľu  a zas  do  venca  krumple,  aby  bolo 
zeler  vidno ; zas  sa  dá  fazuľa,  na  vreli  andivija,  na  to  sardely, 
na  krumple  dať  haringa  a vôkol  dať  na  tmlo  uvalené  roz- 
krájané vajcia,  posekaný  aspife  nožom  na  zeler  pokláeť, 
omáčku  s olejom  urobiť  a týmto  celé  poliať. 

915.  Taljanaký  šalát. 

K tomuto  šalátu  sú  potrebné  taljanské  olivy,  ktoré  vy- 
zerajú jako  nezralé  slivky  a v súdkoch  sú  zapacovalié.  Z 
týchto  kôstky  nožom  tak  obrezať,  aby  olivy  v celosti  ostal  y; 
zeler  obariť,  artičoky  očistiť,  v čerstvom  masle  e citrónom 
šťavou  itpariť  a nechať  vystyduriť.  Očistené  sardelv  na 
kúsky  pokrájať,  suchú  fazuľu  na  mäkko  uvariť,  úhorovú 
rybu  (Aalfiseh)  na  kúsky  pokrája!',  zeleného  šalátu  alebo 
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andlvije  prichystať,  pék  loveného  jazyka  na  rezanky  po- 
krájať, pár  očistených  mliečnych  haringov  na  klinky  po- 
krájať, mlieko  z n (ch  posekať,  p rez  sito  pretrieť  a s olejem 
rozmiešať.  K tomuto  na  tvrdo  uvarené  žĺtky  p rez  sito  pre- 
trieť, pridať  tarkanového  octu  a posoliť,  väetke  prídavky 
Btnieäať,  na  misu  do  vysoká  usporiadať  a dať  k pečenke, 

ĽJ  Čiastka. 

Mliečne  prípravy  i šálkach  (K  o n sa  m ŕ.  j 

916.  Mandlové  mlieko  v šálkach. 

Koľko  je  osôb,  za  toľko  šálok  mlieka  iná  sa  odmerať, 
s mlieko  m potlčeué  mandle  rozmiešať,  pridať  kúsok  vauilije, 
to  pod  ustavičným  miešaním  na  oliui  sváriť,  pre?:  husté  sito 
do  čistej  nádoby  precediť  a ocukrít  Koľko  je  prichystaných 
šálok,  toľko  žĺtkov  sa  rozmieša  h.  mliekom  v nádobe,  to  ešte 
raz  precedí  í,  týmto  šálky  naplniť,  šálky  dať  do  vodou  napl- 
nenej širokej  nádoby  do  pary  dať  a povoľne  nechať  variť. 
Pred  uastolo  v ani  m na  pokrievku  dať  trochu  uhlia1,  aby  teku- 
tina od  vrchu  trochu  ožlkla,  na  misu  položiť  servy  t,  naň  klásť 
poutierané  šálky  a pridať  kávové  ližičky. 

917.  Kousumé  s vlas  kým  i o r echami. 

'/,  //.  cukru  daf  do  nádoby,  naň  naliať  páľ  Jiííc  vody, 
nechať  m ohni  varil  pridať  orechové  jadrá  a často  na  ohni 
miešať,  kým  sa  cukor  nerozpusti.  To  nechať  vystyduut,  v 
mažiari  na  lajno  po  tĺcť,  « mliekom  rozmiešať  a pod  ustavič- 
ným miešaním  na  ohni  variť.  To  prez  sito  precediť  a cľalej 
pokračovať  jako  zvýš  stoji.  Takto  sa  prichystá,  i nasledovné: 

tlltí,  Kousumé  s lies  kov  Ý m i o r echa  m i. 

v 

91í).  Čokoládové  kousumé. 

\\  ti  vanilovej  čokolády  na  kúsky  pokrájal,  s mliekom 
pod  ustavičným  miešaním  na  ohni  sváriť,  od  ohňa  odložiť  a 
miešať,  pokým  nevysíyďno.  Toto  s potrebným  počtom  žĺtkov 
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rozhabarovať,  ocukriť,  prez  sitko  do  čistej  nádoby  precediť, 
týmto  šálky  naplniť  a dať  do  pary.  Na  tenie  spôsob  urobí  sa  a 
kávou ; ketf  je  totiž  smotánka  prevarená , dá  6a  do  nej  čistá 
káva  a to  aa  ocukri.  Ktt  teuže  spôsob  sa  urobí : 

920.  Konsnmé  s vanilovým  likérom. 

921.  Kou  s u m é s maraskí  no  vý  m likérom. 

Potrebnú  mieru  sladkej  smotánky  šálkou  odmerať,  na 
obili  zvariť,  po  vystydimtí  so  žitkami  rozhabarovať,  pridať 
likéru  a cukru,  to  precediť,  nim  šálky  naplniť  a dať  do  pary. 

922.  P u n č o v é k o n s u m é. 

Do  čistej  nádoby  dá  sa  za  Styry  kávové  tižičky  rusského 
íhee,  za  dve  šálky  tekúcej  vody  nechá  sa  v nádobe  u variť  a vyle- 
je sa  na  thee ; sladkú  Smotánku  nechať  sváriť  a vysty dniif,  Thee 
zeedif  do  čistej  nádoby,  doň  dať  hodne  cukru,  rumu,  smotánky  a 
žĺtkov,  to  apolu  rozhabarovať,  prez  sitko  precediť,  šálky  naplniť 
a dať  do  pary.  Ku  kousumé  môžu  sa  dať  piškóty  alebo  iné  pečivo. 

923.  Makový  nákyp. 

Na  12  lôtov  cukru  nalial  pár  líž ic  vody  a nechať  variť,  doň 
zavariť  holbu  dobre  po  tlčeného  maku,  zakryté  nediať  pariť, 
mliekom  podlievať,  pridať  očistených  hrozienok,  drobno  krá- 
jané citrónové  kôrky,  kus  čerstvého  masla  a citronátu,  to  na 
hústú  kašu  nediať  nparif  a od  ohňa  vziať,  pridať  jedno  celé 
vajce  a pod  ustavičným  miešaním  Šesť  áltbnv  jedon  po  dm- 
hotn,  z bielkov  sbitý  tuhý  híí  ah  z ľahkú  do  predošlého  za- 
miešať, dať  vo  vymastenej  furme  do  pary,  pred  imstolovamiii 
vyvrátiť  na  misu  a cukrom  posypať. 

V 

C)  Čiastka, 

O ovocných  prípravách. 

924,  šarláty  z j abJ  k. 

Potrebný  počeť  jabĺk  obieliť  a na  rezanky  pokrájať, 
hrozienka  očistiť,  mandle  na  rezanky  pokrájať,  na  citróne 
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obrajbaný  cukor  potléť  a to  všetko  spolu  smiešat  Nekoľko 
žemli  na  tenké  listy  pokrájať,  z,  týchto  na  okrúhlo  vydlabať, 
nimi  vymastenú  farmu  vyfiltrovať  a o statní  e Žemle  v masle 
na  žlto  vysmažiť.  8 miešané  jablká  na  da  prsty  a výš  e dať  do 
farmy  a dobre  utlačiť,  11a  to  fiat  kúsky  Čerstvého  masla,  vy- 
smaženú žemľu,  zas  jablká  a tak  pokračoval  kým  sa  furma 
doplní.  Vrch  formy  žemľou  zakryť,  v pcei  na  žlto  upiecť,  pred 
n ^stolovaním  na  misu  vyvrátiť  a cukrom  posypať. 


925.  Ŕarlotyzbystríckýeh  slivák. 

Dobre  z rul  é slivky  prcz  poly  prekrojiť,  kôstku  z nich 
vyňať  a v ostatnom  pokračovať  úľa  predošlého  spôsobu.  Slivky 
neni  potrebné  tak  utláčať  j ako  jablká. 

926.  Šarloty  z hrušiek. 

Hrušky  obieliť,  každú' na  štvoro  prekrojiť  a na  rezauky 
pokrájať.  Do  žlto  upraženého  masla  dať  hrušky,  tieto  ocukriť, 
zakryté  nechať  pariť  a lopatkovott  vidličkou  Často  miešať.  V 
poly  uparené  hrušky  dajú  sa  do  vymastenej  a žemľou  vyfu- 
kovanej farmy  a dal  ej  sa  pokračuje  j ako  zvýš  stoji  Jesth  sú 
hrušky  z dobrého  druhu,  neni  potrebué  Ich  pariť  nechať. 


927.  Dulový  k e c h 1 (K  o c h.) 

Štyry  dule  v h ručenej  nádobe  studenou  vodou  zaliať,  v 
cetosti  na  rnákko  uvariť  a prez  sito  pretrieť.  \U  čerstvého 
masla  vo  vajdlinku  na  penu  rozmiešať,  pridať  jcduo  celé 
vajec,  šesť  žĺtkov  jedon  po  druhom,  V«  ÍK  11a  citróne  obrajba- 
11ého  a poťlčeného  cukru,  v mlieku  rozmočenú,  vytisuutú  a 
drobné  posekanú  žemľu,  konečne  dule ; toto  za  pol  hodiny 
ustavične  spolu  miešať,  pridať  rožkové  onirviiiy  a to  zamie- 
tať do  tuhého  bhslkového  snahu.  Túto  maesu  nechať  vo  vy- 
mastenej farme  za  hodinu  povoľne  piecť,  na  misu  vyvrátiť  a 
cukrom  posypať. 
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928.  Príprava  piškoto  vého  cesta  ku  k o citom. 

Zo  štyroch  bielkov  tuhý  sňah  abif,  doň  dať  za  hrsť  tlče- 
ného cukru,  roztrcpané  žĺtky  u púť  Jižic  múky.  Túto  massu 
po  vymastenom  plochu  rozotrieť,  na  žlto  upiecť  a vyrezať  z 
nej  tak  veľké  okrúhle  listy  fphitne),  aby  sa  mohly  dať  tlo  fur- 
tuy,  do  ktorej  prinde  koeb.  Červené  víno  s hrebíčkami,  ško- 
ricou t cukrom  variť  a týmto  platničky  ovlažiť. 


929.  Čerešňový  k och. 

7-i  ® čerstvého  masla  vo  vájdUnku  na  penu  rozmiešať, 
k tomuto  pridať  práve  tolko  v mažiari  p otlčených  mandlí, 
7*  Ä na  citróne  obrajbaného  a potlčeného  cukru,  jedno  celé 
vajec  a pod  ustavičným  miešaním  šesť  žĺtkov  jedoii  po  dru- 
hom. Z bielkov  tuhý  sňali  sbiť.  doň  z ľahkú  zamiešať  rož- 
kové  omrviny  a toto  s predošlými  dobre  smiešni  Y yimiátenú 
furuiu  mrvinntni  posypať,  do  nej  dať  na  pol  druha  prsta  z 
vyrobenej  maaay,  ua  to  zvjfp  prichystanú  piškótovú  platničku, 
po  celom  čerešne  poklásf  a pocukiovať,  --  čerešne  nemajú 
sa  bokov  furrny  dotýkať  — na  to  zase  z luassy,  potom  platňu, 
zas  čerešne  a takto  pokračovať,  kým  sa  doplní  tur  ma  od 
vrchu  na  pol  druha  prsta  k vyše.  Toto  v rúre  povoľne  nechať 
ua  žlto  upiecť,  ua  misu  vyvráti!  a cukrom  posypať. 


930.  Višňový  koch. 

Kôstky  z višieň  vytlačiť  a na  riečicu  klásť,  aby  zo  naftu 
odriekly.  (Matnie  sa  robí  d ľa  predošlého  spôsobu, 


931.  M or  halový  k och, 

Zťalé  marhule  prez  poly  prekrojiť,  obieliť,  ua  misu  roz- 
kladať, tlčeným  cukrom  dohre  posypať  a zakryté  nechať  štát. 
Massa  a os  ta  tuhí  príprava  sa  robí  j ak  o zvýš  stojí. 
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932.  Slivkový  koch. 

Zra] é bystrické  slivky  prez  poly  prekrojiť,  obieliť,  k&st- 
fcy  vyňať  a vo  všetkom  dľa  známeho  predpisu  pokračovať, 

933.  Malinový  koch, 

Zralé  celé  maliny  dať  do  vody,  v nej  začas  nechať  stáť, 
na  site  nechať  odtiecť  a oatatme,  jako  zvýš  stojí,  urobiť. 

934.  Jahodový  kooli. 

Celé  jahody  cukrom  posypať,  zakryté  nechal  až  k upo- 
trebeniu stáť  a v ostatnom  pokračovať  dľa  zvýš  udaného 
predpisu. 

935,  Piškótový  turbán  so  éaío. 

Zo  štýr  bielkov  shije  sa  tuhý  snáh,  doň  sa  dá  pod  usta- 
vičným šibaním  Šesť  letov  tlčeného  cukru,  sňali  z drôtov  <>d- 
triasf,  primiešal  vareškou  dva  žĺtky  i dva  lôty  múkjr  a túto 
mastní  dať  do  strekáča  (špriecňa),  ktoré  má  okrúhlu  rúrku, 
Na  vymastený  a múkou  posypaný  plech  vytíska  sa  zo  atrekáča 
nt&ssa  na  rovnaké  kôpky  (puseiie)  a síce  nie  veľmi  h tislo  je- 
dno pri  druhom,  po  vrchu  cukrom  posypať  a v neveľmi  horú- 
cej peci  na  žlto  upiecť,  Z troch  bielkov  shije  sa  tuhý  sňali, 
íIoil  štyry  lôty  tlčeného  cukru  pod  ustavičným  šibaním  zamie- 
šať, dať  clo  papierovej  škamicle  a z toho  na  okrúhlu  misu 
urobiť  veniec,  b a veniec  kladú  sa  puscrle  celkom  j edon  ve- 
dľa druhého,  na  uhladené  puserle  zase  sa  urobí  súahový  veniec, 
na  to  puserle,  jednotlivé  dierky  zaplnia  sa  súuhoín  a to  sa  dá 
do  letnej  pccc  sušiť.  DTa  é,  779,  urobí  sa  šato  a pred  nasto- 
lovauim  tým  sa  náplni  urobený  turban. 

936  , T u r b á n s h o v ä d zim  Spi  k o m. 

V nádobe  nechá  sa  zajdlik  vody  variť,  do  nej  sa  pod 
ustavičným  mieša  nim  zavarí  toľko  múky,  aby  z toho  lmatč  c e- 


sto  bolo : to  aa  nechá  na  tabli  vystydnúť,  potom  sa  rukami 
vyrnicei,  na  štyry  prsty  šíre  a na  prst  zlLiriibii  sa  vyvalká  v 
takej  dĺžke,  j aká  misa  sa  k nemu  upotrebí.  Misu  vajcom  na- 
treť,  na  ňu  do  okrúhla  z cesta  raf  urobiť  a konce  vajcom  na- 
trel, aby  &a.  spolu  držaly ; to  dať  clo  letnej  pece  a nediať  sušiť. 
Pred  nastolovanim  clá  sa  do  kusa  masla  toľko  múk  v.  koľko 
do  seba  zažije ; to  mliekom  rozpúšťať,  aby  nebolo  ani  husté 
ani  riedke;  potom  od  oliňa  preč  vziať,  hneď  do  horúceho  dať 
pod  ustavičným  miešaním  G žĺtkov  jedon  po  druhom  a tlčeného 
cukru,  z bielkov  tuhý  sňali  sbií,  V*  & vo  vode  obareného  a 
na  kocky  pokrájaného  špiku  z labka  do  sňali  u zamiešať,  to 
dať  do  prichystaného  ráfu,  v rúre  nechať  upiecť  a hneď  po 
upečení  dať  na  stôl, 

937,  Turbán  z čerstvých  pomarančových  kôrok. 

Z troch  pomarančov  kôrku  obieliť,  biele  dolu  srezat,  vo 
vode  na  mäkko  uvariť,  v mažiari  nadrobno  p otĺcť,  pro?  sito  do 
vajdljnka  pretrieť,  pridať  V*  $■  tlčeného  cukru  a štyry  žĺtky 
jedon  po  druhom,  zo  šiestych  bielkov  urobiť  tuhý  sňali,  to  z 
ľahkú  do  predošlého  zamiešať  a d ľa  predošlého  predpisu  po- 
kračovať i h ľáfom  í a pečením. 

933.  Mešťanský  Čerešňový  k u ch  o u. 

Štyry  lôty  čerstvého  masla  na  penu  rozmiešať,  do  toho 
zamiešať  práve  toľko  očistených  a potlčcnýeh  mandlí  a štyry 
žĺtky  jedon  po  druhom.  Dva  lôty  rozmiešaných  kvasníc  dať  do 
žajdhka  1 e tnieho  mlieka, pridať za  ližicu  cukru  a na  nožový  ko- 
niec tlčeného  korenia,  to  posoliť,  do  predošlého  precediť  a toľ- 
ko múky  pridať,  aby  holo  hustejšie  cesto,  neži  i na  dolky;  to 
zakryté  nechať  kysnúť.  Kým  táto  massa  kysne,  vytlačia  sa  z 
čerešieň  kôstky  a čerešne  nechajú  sa  na  riečici  odtiecť.  Vy- 
mastenú tepšu  u lebo  pekáč  mr  vinami  posypať,  z vv  kysnutého 
cesta  vziať  kus  a celé  dno  vymastenej  nádoby  na  prst  zvýfie 
natreť,  nechať  trochu  kysnúť,  u a to  dať  vrstvu  čerešieň,  tieto 
na  citróne  porajbauým  tlčeným  cukrom  posypať,  na  to  dat 


cesto,  zase  čerešne  a cukru,  celý  vrch  cestom  zakryť,  krája- 
nými mandlaml  posypať  a ešte  trocha  nechať  kvsnúť.  Konečne 
v rúre  na  žlto  od  piecť,  na  kúsky  pokrájať  n poriadne  na  misu 
po  klásť. 

939,  Višňový  kuchon, 

Z višieň  kôstky  vybrať  a nechať  odtiecť,  hr eblčky  so  Ško- 
ricou poílcť  a k tomuto  bodne  cukru  prez  sito  preosiať,  vymaste- 
nú tep  šu  áemľovýrai  mnnnami  posypať,  po  celom  dne  rozotrieť 
dľa  predošlého  predpisu  z toho  istého  cesta  a nechať  kysnúť, 
bel  to  dat  višne  a posypať  s miešaným  cukrom,  pokračovať  dľa 
predošlého  spôsobu,  na  žlto  nechať  upiecť  a dať  na  stôl.  Toto 
jedlo  môže  prísť  i chladné  na  stôl. 

040.  Mur  i n s ké  plnky  s čiernym  gusoín  (Teufel- 

me  b lap  e ia  e.) 

Dvanásť  lôtov  rižkaše  v mažiari  potlct  a prez  husté  sito 
preosiať,  12  lôtov  mandli  v čistej  Šate  vyšúchať,  potlcf  a 
prez  sito  pretrieť,  v nádobe  holbu  mlieka  sváriť  a pod  usta- 
vičným miešaním  doň  zavariť  rižkašu,  Ked  toto  začne  hust- 
núť, pridať  mandle,  nečiniť  trochu  povariť,  pridať  s vaniiíjou 
poílčeného  cukru,  to  spolu  smiešaf.  dať  na  tablu  a nechať  tro- 
chu vystydnút  Ztohoto  sa  ušúíajú  plnky  vo  veľkosti  vlaského 
orecha  a pokladu  3a  na  sito.  Do  nádoby  dať  kus  čerstvého 
masla,  pridať  za  ližičku  múky  a na  kúsky  posekanej  čokolá- 
dy, to  dobre  na  ohni  smiešaf,  vodou  zaliať  a dobre  oeukriť. 
Ked  sa  to  zvarilo,  odloží  sa  od  pary.  pred  nan tetovaním  vy- 
smažia sa  plnky  v rozpálenom  masle  na  bruuútiio  a z masti 
nechajú  sa  odcediť.  Na  misu  sa  dá  servyt,  naň  sa  pinky  do 
vyBoka  pokladá  a cukrom  posypú,  Gus  sa  dá  osobitne  do 
šálky. 

941,  Mase  In  é lekvárom  plnené  rožky. 

Kôrku  a rožkov  obrajbať,  každý  prez  poly  prekrojiť, 
prostriedok  do  okrúhla  vyrezať,  lekvárom  naplniť  a platnič- 
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kou  zapchať,  aby  nebol  patmý  lekvár.  Takéto  plnené  rožky 
do  mlieka  zamáčať  a na  mi  au  rozkladať,  aby  sa  dobre  rozvi  a- 
žily.  Tieto  rožky  omáčajú  a a do  roztrepaného  vajca,  žemľo- 
výŕni  m r vi  nami  aa  posypú,  pred  1 1 asi  olova  j ti  m sa  v masle  vy- 
smažia a cukrom  posypú,  na  misu  sa  s lož  í servy  t a na  tento  aa 
pokladá  rožky. 


942.  T Im  bal  ä la  Bonapartc. 

Z trocli  vajec  cesto  zamiesiť,  na  tenko  vy  val  kar  a na 
tenkú  rezance  pokrájať;  tri  žajdllky  mlieka  v nádobe  u vari  f, 
doň  rezan  by  zavariť,  na  husto  a varené  odložiť  od  ohňa  a 
pridať  kus  Čerstvého  masla,  4 lôty  tlčených  mandli.  6 1 rítov 
na  citróne  ohraj hanili  o cukru  a átyry  celé  vajcia,  to  spolu 
smiešaf.  trochu  posoliť,  na  vymastený  'plech  rovnako  rozo- 
trieť a v rúre  na  žlto  upiecť-  Z upečenej  rauasy  režú  sa  šty- 
rouklaté  platne,  najprv  veľké,  potom  menšie,  konečne  naj- 
menšie, aby  pri  skladaní  tieto  platne  tvorily  piramidii,  1 2 lô- 
tov  mandli  očistiť,  tretín  čiastku  t-  j.  4 lôty  a nich  na  rezanky 
pokrájať  a ostatní  ch  8 lôtov  na  drobno  p otĺcť*  8 lôtov  čer- 
stvého masla  vo  vajci  linku  na  penu  rozmiešať,  do  toho  dať  8 
lôťov  na  citróne  obrajhanclio  cukru,  drohno  krájaný  citronát 
a šesť  žĺtkov  j c don  po  druhom,  to  ustavične  miešať  a dať  do 
tuhého  snahu,  ktorý  sa  zo  fitýr  bielkov  sbije;  k tomuto  sa 
zamieša  ešte  sa  hrsť  žemľovýeh  o mrví  t u Na  pomastený  plech 
položí  sa  veľká  platňa  a eelá  sa  na  tenko  maslom  natrie;  na 
túto  dá  sa  menšia  a natrie  sa  lekvárom  ; konečne  sa  (lá  naj- 
menšia na  vreli  a táto  sa  natrie  teraz  opísanou  i nasadil.  Takto 
sa  pokračuje  ďalej,  ostatní  a platňu  au  niassou  celkom  obtía- 
hne  a to  sa  dá  do  pece  na  nekoTko  minút  aby  massa  stuhla. 
Za  ten  éaR  ale  vsetká  massa  na  plech  ztečie,  preto  sa  všetko 
z pece  von  verne  a platňa  sa  ä novu  m&ssou  ohtialme,  krá- 
janými mamllami  celkom  sa  posype  a nechá  sa  na  žlto  upiecť. 
Pred  iiastolovanim  sa  piramidy  v cclosti  pozorne  nožom  z 
plechu  na  misu  sošucluiii  a ostrým  nožom  tuk  pokrájajú,  aby 
podržal  y svoju  formu. 


m 


D)  Čimikn. 

O ovocných  kOinjio  tóriu 

343.  J a h <nl  o v ý k n m p o t. 

Ovocné  prípravy  čili  kompóty  nastolujú  sa  po  pečen- 
kj&ch  j ako  lahôťky,  iní  ich  zase  radi  jedia  h pefien  kou.  Ku 
kompotn  sú  potrebné  celé  a zralé  jahody,  na  liolbn  jahOd  dá 
sa  10  ÍÔtov  cukru,  na  tento  sa  naleje  za  pol  Šálky-  vody  a 
nneH  sa  na  ohni  variť,  kým  sa  na  prsty  nelipká.  To  n crlm  í 
v poly  vystydnuf,  doň  (lať  jahody,  pozorne  spolu  smi  ošať  a 
zakryté  nediať  stáť.  Pred  nastoľovaním  jahody  vybrať  na 
misu  alebo  do  Šálky  a saltom  ich  poliať. 

344.  Malinový  k o m p o t 

Dobre  zralé  a celé  maliny  navyberať,  daí  do  studenej 
vody,  v nej  nechať  za  čas  s t h f,  vybrať  na  sito  a nediať  od- 
tiecf.  Do  nádoby  dať  12  lotov  cukín  a za  pol  šálky  vody, 
to  nechať  variť,  kým  sa  na  prsty  nelepí,  pridať  maliny,  ne- 
ch a t spolu  variť,  vybrať  na  misu,  čistým  papierom  zákryt, 
eaft  na  husto  vyvariť  a týmto,  maliny  poliať, 

345.  M a r Ji  u lovy  k o m p e t. 

Pekné  žral  é marhule  prez  poly  rozkrojil’,  f (bieliť,  kôstku 
von  vybrať,  marhule  na  tepšu  jednu  vedia  druhej  klásť,  tlče- 
ným cukrom  posypať  a zakryté  dať  do  horím  r j rúry.  Keď 
sú  mäkké,  — rozvariť  sa  nesmú  — zakryjú  sa  papierom,  ne- 
chaj Ľi  sa  vystydniiť,  vidličkou  na  misu  sa  pokladu  a polejú 
sa  na  husto  vyvareným  saltom. 


946,  Broskyňový-  k o m p o t. 

Zraté,  nd  kôstky  oddeliť  sa  dajúce  breaky  ne  prez  poly 
prekrojiť,  kôstku  von  vziať,  obieliť,  do  studenej  vody  po- 


klásť,  vv brat  na  tepéu,  tlčeným  cukrom  posypať  a zakryté 
nechať  variť.  Ked  sú  dosť  mäkké,  pokladu  sa  vidličkou  do 
vysoká  na  misu.  papierom  ea  zakryjú,  nechajú  sa  vyetydnuť 
a polejú  sa  vyvareným  saŕtom. 

947.  Čerešňový  k o m pot. 

Ku  kom  po  tom  Sa  berú  čierne  čereňu  c , úd  StepÔk  Sa 
očiaria,  vymyjú  a dajú  sa  do  nádoby.  K ním  sa  pridajú  ci- 
trónové kôrky,  kus  škorice,  cukru  a pár  ližic  vody,  nechajú 
sa  variť  — saftn  nesmú  mať  mnoho  — zakryté  sa  odložia  a 
vystydnuté  dajú  sa  na  misu. 

948.  čerešňový  kom  pot  so  smotánkou. 

Zo  step  ôk  očistené  a umyté  čerešne  dajú  sa  do  nádoby, 
pridá  sa  pár  ližic  smotánky  a za  ližicu  múky,  to  spolu  roz- 
miešať, pridať  škoricu,  citrónových  kôrok  a cukru,  vodou 
podliať,  zakrytú  nechať  na  mäkko  uvariť  a dať  na  misu. 

949.  Višňový  kom  po  t. 

Očistené  a umyté  višne  dať  do  nádoby,  pridať  hodne 
cukru  a citrónové  kôrky,  podliať  vodou  a dobrým  vínom  za 
pár  ližíc , nechať  variť  — pri  čom  celé  ostať  musia  — za- 
kryté odložiť  a dať  na  misu,  na  liaty  pokrájaným  pomaran- 
čom obložiť  a saftoni  poliať. 


950.  Mirabelle  na  kompot. 

Dobre  žral  é mirabelle  so  stopkami  jednu  vedia  druhej 
.n a iopšu  klásť,  tlčeným  cukrom  posypať,  na  ne  pár  ližíc  vody 
naliať  t v rúre  zakryté  nechať  poraály  pariť  musia  ostať 
celé  — von  vzaté  nechať  vyštvú  núť  a na  misu  poriadne 
poklásf. 
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951.  Čerstvé  slivky  n a k o m p o t. 

Ked  sú  alívky  dobre  zapálené,  dajú  sa  i so  stopkami 
do  vrelej  vody,  kôstky  ss  níoli  vylúpať,  slivky  iia  tepšu  klásť, 
cukrom  posypať,  povolá  e nechať  variť  a odložiť,  vystydnuté 
na  misu  í so  stopkami  poriadne  hore  koncom  poklásf  a husto 
uvareným  saftom  poliať. 

95ä.  čerstvé  zralé  slivky  na  kompot 

Zo  zralýeh  slivák  kožku  nožom  obkrájat,  dať  do  stude- 
nej vody,  vybrať  a na  teplu  hore  stopkami  jednu  vedľa  dru- 
hej klásť,  tlčeným  cukrom  posypať,  pár  Iižíe  vody  pridať,  v 
rúre  povoľne  nechať  variť,  nechať  vyetydnuť , poriadne  na 
misu  p o klásť  a na  husto  vyvareným  chladným  saftom  poliať. 

953.  Jabĺčko vý  kompot 

Potrebný  počeť  jabĺk  na  štvoro  prekrojiť,  z prostriedku 
na  rovno  vyrezať,  kožku  hladko  sk rojiť,  jablká  do  studenej 
vody  pokláeť,  vybrať  do  nádoby,  na  ne  vytlačiť  citrónovú 
Stavu  a v nej  i eh  poobálať,  pridať  na  citróne  ohraj  bány  cukor, 
bieleho  vina  a trochu  vody,  na  mäkko  uvariť  — avšak  kri- 
žalky  musia  ostať  celé  — zakryté  odložiť,  neebať  vystydnúť, 
na  misu  do  vysoká  p o klásť  a na  husto  vyvareným  saftom 
poliať. 

954,  Parené  iablfika  s hrozienkami. 

j ' - j 

K tomuto  vyberú  Ba  jabĺčka  rovnakej  veľkoBti,  pro- 
striedok z nieb  d bábätkom  vybrať,  do  nádoby  dať  kúsok  čer- 
stvého masla,  doň  jabĺčka  jedno  vedia  druhého  poklásť  a za- 
kryté z oboch  strán  na  žlto  nechať  Uparif.  Veľké  i malé 
hrozienka  očistiť,  vymyť  a v late  medzi  rukami  vytlačiť,  tieto 
jako  i cukru  dať  k jabĺčkam,  pridat  bieleho  vina  a trochu 
vody,  nechať  na  mäkko  uvariť/ — pri  čom  celé  ostať  musia 
— na  misu  poklásť  a saftom  poliať. 
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955.  Jablčkový  hieré  na  kompot. 

Mašallôké  jablká  obieliť,  h L O nádoby  na  klinky  pokrája!, 
na  ne  naliať  za  pohár  vina,  v tám  fch  nediať  na  kalu  roz- 
variť, prez  sito  do  Čistej  nádoby  pretref,  k nitu  pridať  na 
citróne  obrajbaného  cukru  a očistené  hrozienka,  v tom  nediať 
na  husto  variť  a nožom  na  mise  uhladiť.  Očistené  mandle 
prez  poly  rozštiepiť  a na  roztretú  jabĺčko vú  massu  poriadne 
poklásf,  cukrom  posypať  a rozpálenou  lopatkou  na  žlto  pri- 
piect  Žemle  na  tri  uhly  nakrájať,  v masle  na  žlto  vysmažiť 
a nimi  kompot  vôkol  obložiť. 

D5G.  Voňavé  hrušky  u a kômp  o k 

Z hrušiek  rovnakej  veľkosti  prostriedok  vykrojiť,  kožku 
z nich  na  hladko  srezaf,  stopky  zarovnať,  do  studenej  vody 
klásť,  von  vybrať  do  čistej  nádoby,  v citrónovom  safte  po- 
obálaf,  na  ne  polia!  polovíe  vody,  pridať  na  citróne  ohraj - 
hany  cukor,  zakryté  nechať  na  mäkko  uvariť  a vystydmif,  na 
mi$n  do  venca  poklásť  a vyvareným  saŕbom  poliať. 

057.  Voňavé  h r u š t i č k y na  kompot. 

Touto  druh  brušiek  je  pre  mnohé  ruky  nemilý,  avšak 
kde  sa  má  dohre  a chutne  variť,  tam  sa  nesmie  žiadna  práca 
odkladať.  Z hrušiek  kožku  orezať,  stopky  zarovnať,  do  stu- 
denej vody  klásť,  von  vybrať  do  nádoby,  v citrónovej  šťave 
po  o hál  af,  pridať  11a  citróne  ohraj  baný  cukor,  vina  a vody, 
nevliať  na  mäkko  uvariť  a v salte  vystydmiť,  aby  ostal  y pe- 
kné biele.  Konečne  na  misu  stopkami  hore  do  v en  en  po- 
klásť  a vyvareným  saltom  poliať. 

95$.  Juh 16kový  bieré  s hruškami  na  kompot. 

Jablčkové  hieré  sa  urobí  d ľa  6.  955.  a brnštičky  dľa 
predošlého  spôsobu.  Ked  je  bieré  na  mi:-; e,  obloží  sa  vôkol 
hruškami  a na  tieto  sa  vyleje  na  husto  vyvarený  saft. 
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959.  Parené  rompy  na  kompot. 

Každú  hrušku  na  štvoro  rozkrojiť,  prostriedok  vyrezať 
a kožku  do  kladka  sk rojiť.  Do  nádob}’  dať  kus  čerstvého 
masla,  v ňom  zakryté  a ocukrené  hrušky  rtecliať  pariť  a často 
potriasať,  aby  I žltú  barvn  malý  i dosť  mäkké  koly ; takto 
pripravené  pokladá  sa  do  vysoká  na  misu, 

960.  Kaitanový  kompot 

Z pekných  ta  [jánskych  ka  titanov  v rchulu  korku  zrezať, 
kaštauy  vo  vrelej  vode  nechať  stáť , po  jednom  vyberať  a 
druhú  kožku  7,  nich  sobmi  Do  nádoby  dať  12  letov  cidfru 
a pár  ližlti  vody,  to  nediať  variť,  kým  sa  na  prsty  nelepí ; do 
toho  dať  kúsok  vamtije,  kaftany  jedon  vodia  druhého  do  top- 
te poukladať,  rozpustený  na  ne  cukor  vyliať,  zakryté  ne- 
chuť v neveľmi  horúcej  rúre  pariť,  na  misu  pokiäsf  a cukro- 
vým saltom  poliať. 

9G1.  Pomarančový  kompot. 

Ornnže  prez  poly  prekrojiť,  oranžové  polovičky  na 
tenké  listy  krájať,  na  misu  do  vysoká  ukladať  a tlčeným  cu- 
krom posypať, 

962,  S tiché  slivky  s pomarančom  na  kompot 

Yiacráa  umyté  slivky  dať  do  nádoby,  na  ne  naliať  vody 
pridať  kus  Škorice,  o cukri  f.  na  mäkko  uvariť  a nechať  vy- 
Hlyduut  Na  listy  pokrájaný  pomaranč  na  misu  do  okrúhla 
poklási  do  prostriedku  dať  slivky  a celé  cukrom  posypať. 
Tak  sa  urobí  i nasledovné  : 


963,  Pomaranč  s jabĺčkami  na  kompot. 
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XII,  Oddelenie. 

O nápojoch. 

AJ  Čiastka. 

Teplé  nápoje. 

964.  Teplý  punč  (Čáj.J 

Z dvoril  pomerní ičo v kôrku  pozoru  e ob  krájať,  aby  nič 
bieleho  na  nej  neostalo,  a dať  do  misy.  Na  pol  flinta  e akru 
naliať  žajdlik  vody,  to  na  chytrom  ohni  variť,  kým  sa  11a 
pratý  nelepí,  potom  vyliať  tlo  misy  na  kôrky  a zakryť.  Do 
kastróla  dať  dva  fnnty  cukra,  naň  naliať  dve  holby  vody,  ne- 
chať variť  a nečistotu  z vrch  n snberaf.  Do  čistej  nádoby 
dajú  sa  dva  lôty  rusského  thee,  naň  naliať  vrelej  tekúcej 
vody  a zakryté  nechať  stáť.  Na  ohni  do  cukrovej  vody  za- 
mieša sa  šťava  zo  šiestych  dtronóv,  flaša  ruman,  pomerančové 
kôrky  a ku  koncu  pripravený  thee,  do  vody  zamorený  Čistý 
servy  t sa  vyámika,  cezeň  sa  tekutina  do  čistej  nádoby  pre- 
cedí a poháre  sa  naplnia,  čo  sa  užíva  pri  plesoch  a iných 
zábavách. 


965.  Teplý  p U n É s vajcami. 

Pol  ftmta  cukru  na  pomaranči  a dvoch  citrónoch  ohraj  - 
baf,  ohraj bami  čiastku  soškrabať  a ostatní  cukor  potleť,  prez 
sito  do  vajdliuka  preosiať,  pridať  k tomu  ohraj  bauý  cukor  a 
so  1 6 žitkami  na  penu  siiuešať,  Ked  dľa  predošlého  pred- 
pisu urobený  punč  je  teplý,  vajcová  ínassa  pod  ustavičným 
miešaním  doň  sa  vleje  a d rotami  sa  šibe,  kým  sa  dobre  spolu 
smiešA,  pri  čom  sa  nesmú  žĺtky  sraziť ; konečne  sa  do  po- 
hárov nalieva. 

966,  Punč  s burgundským  vínom, 

Z dvoch  oranžov  obkrojené  kôrky  dať  do  šálu,  pol  fanta 
cukru  tak  dlho  variť,  kým  sa  nelepí,  potom  na  kôrky  vyliať 
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a zakryť.  (Cukor  na  lipkavo  uvarený  menuje  sa  sirup.) 
Pol  druha  funta  cukru  dať  do  nádoby,  naň  naliať  holbu  vody, 
nechať  variť  a nečistotu  dolu  sberať.  Do  toho  sa  vy  tisu  e zo 
Šiestych  oranžov  šťava,  doň  sa  precedí  thee,  pridajú  sa  dve 
ítaže  burgundského  vlna  a pol  Hale  a rak  u,  to  sa  všetko  spolu 
sinie  sa,  dá  sa  mi  oheň  a prez  servyt  precedí  sa  do  Sálu. 

967.  Anglicky  punč. 

Zo  štýr  oranžov  a ôtýr  citrónov  obkrojené  kôrky  dajú 
sa  do  čistej  nádoby , dva  ftinty  cukru  vyvaria  sa  v dvoch 
holbách  vody  na  sirup,  k tomu  sa  pridajú  dve  flaše  vína, 
jedna  ttaša  araku  a a oranžov  i eitronov  šťava,  to  spolu  smie- 
šať,  zakryté  na  horúcom  mieste  za  hodinu  nechať  stáť  a do 
šálu  precediť. 

963.  Punč  so  šampanským  vínom. 

Poí  fuuta  cukru  dať  do  nádoby,  naň  naliať  dve  holby 
vody  a vyvariť  na  sirup;  pridať  jednu  flnäu  šampanského  vína 
a pol  flaäe  araku,  zo  šiestych  eitronov  šťavu  vytlačiť,  spolu 
na  ohni  rozmiešať  a prez  servy  t do  šálu  precediť. 

969.  Teplé  víno. 

Z citróna  a orania  obkrájané  kôrky,  kus  škorice  a kre- 
bičky  dať  do  čistej  nádoby,  pridať  flínt  cukru  a dve  flaše  do- 
brého vína,  zakryté  na  horúcom  mieste  za,  hodinu  nechať 
stáť,  do  vody  servyt  namočiť  a cezeň  do  šálu  precediť. 

970.  Lem  o uáda. 

Do  holby  čistej  horúcej  rády  z troch  eitronov  šťavu  vy- 
tlačiť, s pol  funtoni  cukru  pomiešať  a prez  servyt  do  šálu  pre- 
cedil. — Obradom  ocukrovania  niet  pri  nápojoch  ostrého 
predpisu,  poneváč  má  dakto  rád  viac  lebo  menej  sladký  na- 
poj a podľa  toho  sa  má  aj  cukor  do  nápoja  dávať. 


971.  Po  ľaké  tlie  e. 
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Dvt  holby  piva  a holbu  bicieho  vína  dať  do  čistej  ná- 
doby, pridať  kilá  škorice  a eitroimvé  kôrky,  a zakryté  ne- 
chať varíf . Pol  flinta  po  tlčeného  cukru  preosej  e sa  do  ná- 
doby, do  tohoto  sa  osem  žĺtkov  jedou  po  druhom  ua  penu 
mieša,  k tomu  pod  ustavičným  miešaním  dá  sa  pivo,  pol  žaj- 
dlíka  sladkej  smotánky  a citrónová  šťava,  to  spolu  11a  ohni 
drôtom  šibať  na  penu,  dobre  horúce  od  ohňa  odložiť,  don  dať 
za  pohár  marasirinového  likéru  a miešať,  aby  trochu  vy- 
chladlo. Konečne  sa  preš  sito  precedí  do  šálu, 

972,  IIoplpopl. 

Dve  holby  sladkej  smotánky  s kúskom  vanilijou  uvariť, 
pol  fanta,  potlčenélio  a preosiateho  cukru  dať  do  vajdlíiika, 
tento  so  16  žitkami  na  penu  rozmiešať,  do  tohoto  vriacu 
smotánku  pod  ustavičným  miešaním  vliať  a na  teplom  mieste 
drôtami  šibať,  aby  sa  dobre  penilo.  Toto  prez  sitko  do  či- 
stej nádoby  precediť,  šálky  naplniť  a pri  zábave  paničkám  ser- 
vírovať. K tomuto  sa  môže  pridať  rumu  alebo  likéru , čo 
od  chuti  závisí. 

B)  Čiastka. 

Uhladil  š nápoje. 

97*5.  Cisársky  punč. 

K tomuto  punču  sú  potrebné  dobré  vina,  ktoré  u kupcov 
vo  flaäáeb  sa  predávajú,  a síce:  dve  ibiše  bordň,  za  tlašu 
francúzskej  šampión  je , araku  alebo  pol  tlaše  rumu,  Ibiša 
maraskinového  likéru  a tri  fanty  cukru,  na  ktorom  sa  fttyiy 
porne  ranč  e a ätyry  citróny  obrajbú,  z nich  j ako  i & jedného 
anaii  usii  vytlačí  sa  šťava,  cukor  na  kúsky  posekať  a dať  do 
nádoby,  naň  naliať  holbu  vody  a nediať  stáť,  pokým  sa  ne- 
rozpusti, spomenuté  prídavky  s ním  smie  sať,  próz  servyt  pre- 
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cediť > flaée  naplniť.  Špuntom  zapchať  a do  posekaného  ladil 
na  chladné  miesto  zapraviť. 


974.  Chladný  punč  s vajci. 

Pol  druha  ťimta  p otlčeného  a preosiateho  cukru  dať  do 
kotlíka,  v ktorom  sa  snáh  shijava;  do  neho  dať  dve  celé  vaj- 
cia, Štrnásť  na  perm  rozmiešaných  Žĺtkov,  za  flnšu  bordo,  pol 
flaše  araku,  % dvoch  oranžov  a dvoch  citrónov  vytlačená 
Šťavu  a žajdlik  vody,  to  všetko  s cukrom  dohre  spolu  smie- 
Sať  a il rátami  na  ohni  šibať,  pokým  sa  nevidí,  že  sa  už  má 
uvariť,  Potom  od  ohňu  pre  é vziať  a ustavične  šibať,  pokým 
v poly  nevystydio ; to  prez  sito  do  čistej  nádoby  precediť  a 
dal  ej  drôt  and  šibať,  pokým  celkom  nevyglydne.  1 ento  ná- 
poj dáva  sa  do  pohárov. 


975,  Kardinálsky  punč. 

Na  fnut  cukru  naleje  sa  za  dve  Maše  rynnkého  vina 
(Rlieinwem)  a zakryté  nechá  sa  na  Tade  stáť.  Ľlašu  šam- 
jKinijc  do  ľadu  zapraviť,  z d vodí  oranžov  kôrky  ob  krájať  a 
dar  do  čistej  nádoby,  pol  flinta  cukru  so  žajdlikom  vody  na 
sirup  vyvaliť,  na  kôrky  vylial  a zakryté  nechať  vychladnúť. 
Konečne  so  Šampanským  vínom  siulešáf,  prez  servyt  pre- 
cediť a dať  do  ľadu. 


976.  Kardinálsky  punč  s a n on  a*  o m. 

Z anonasu  nebraté  kôrky  dať  do  nádoby  a zakryť,  z pol 
flinta  cukru  urobiť  sirup,  vriaci  na  kôrky  vyliať  a zakryté 
nechať  stáť.  Na  tenké  listy  pokrájaný  ananna  na  tanier  po- 
kl ňjsf,  tlčeným  cukrom  posypať  a punč  urobiť  dľa  predošlého 
spôsobu.  Ked  bude  potrebné,  precedí  sa  sirup  do  punču, 
spolu  sa  pomieša,  do  pohárov  sa  naleje  a k nemu  sa  osobité 
pridá  prichystaný  ananas. 
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977.  Biely  punč. 

Z d vodí  oĽUJižov  u d vodí  citrónov  tenko  obkrojené 
kôrky  dať  do  čistej  nádoby,  na  ne  naliať  fánt  na  sirup  vy- 
vareného cukru  a zakryté  nechat  stáť.  Dva  lôty  thee  daf 
do  čistej  nádob)’,  na  ne  naliať  žajdlík  friacej  vody  a za- 
kryté nediať.  Do  sirupu  sa  <H  % citrón  o v í oraužov  vy- 
ti  snutá  šťava,  precedený  tlice  a potrebná  miera  rumu  — dľa 
tohoto  predpisu  má  byf  všetkého  spolu  tri  žaj  dllky,  teda  pre 
viac  osôb  chystá  sa  všetko  vo  vátšej  miere  pi  kalu,  v kto- 
rej sa  robieva  mrazivo  (Gefrorenes),  zapraviť  do  zasoleného 
ľadu,  na  vrch  sa  dá  papier  a zakryje  sa  vrchnákom,  to  v ľade 
krútiť  a polo  zamrznuté  čistou  varechou  rozmiešať,  aby  to 
holo  riedko  j ako  kaša.  V kotlíku  zo  6 Čerstvých  bielkov 
tuhý  sňali  sbiť,  pod  ustavičným  bitím  do  neho  daf  za  hrsť 
tlčeného  cukru , takýto  sň  alt  do  punču  z ľahkú  zamiešať  a 
poháre  naplniť. 

97H,  Sillebub  pri  zábavách  na  pitie. 

Za  dve  ťtaše  ry n akého  vína  s dvoma  holbám  u sladkej 
neprevarenej  smotánky  spolu  sioíešať,  dva  citróny  na  flinte 
cukru  ohraj hať,  tento  p otĺcť,  prez  sito  preosiať,  do  predoš- 
lého zaniiešat  a zakryté  nediať  na  ľade  za  hodinu  Stáť-  Po- 
tom Sít  to  vyleje  do  kotlíka,  v ktorom  sa  sňali  robieva,  na 
ľade  sa  ustavične  drôtu  mi  šibe  a dobre  rozpenené  dáva  aa 
do  pohárov, 

979.  Lemonáda  s o rančov. 

Dve  pomaranče  z ľahka  u a cukre  obrajbat,  z troch 
oraiižov  šťava  do  čistej  nádoby  vytlačiť  na  j'iu  naliať  dve  hol- 
by studenej  vody , s cukrom  smieäať,  prez  servy  t precediť 
a do  pohárov  nalievať,  Na  ten  ž e spôsob  sa  urobí  z citró- 
nov citronáda. 
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080,  Mandlové  mlieko  pri  zábaváh. 

Ŕtvj'ť  flinta  mandli  obariť,  kožku  z nich  alúpaf.  v čistej 
vode  vymyť,  pridať  nckoľko  očistených  horkých  mandlí,  to  v 
mažiari  na  lajno  p o tĺcť  n pri  tlčení  pridávať  po  kvapke  vody, 
aby  bo)  y tlčené  jak  o maslo.  Z mažiaru  sa  vyberú  do  čistej 
nádoby,  s troma  Žajdlíky  Čistej  vody  8a  rozmiešajú  a nechajú 
na  za  hodinu  atáť.  Servyt  do  vody  zamo&if,  prezeň  man- 
dlovú  tekutinu  do  čistej  nádoby  vytlačiť,  servyt  ešte  pár  razí 
do  vody  omočif  a dobre  vytlačiť,  pridať  cukru  a miešať,  po- 
kým sa  cukor  rozpustí.  Týmto  biele  flaše  naplniť  u do  po- 
hárov nalievať.  Toto  mlieko  je  dobré  proti  kašľa  a bo- 
leniu pŕa, 

' I 

981.  Jabĺčko  v á voda, 

Dvacať  mašauskýeb  jabĺk  vo  vode  umyť,  ueobiolené  u u 
tenké  listy  do  čistej  nádoby  pokrájať,  na  ne  naliať  tri  holby 
vody  a zakryté  nediať  za  štvrť  hodinu  variť.  Toto  prez  sito 
do  čistej  nádoby  precediť,  pridať  pol  flinta  na  citróne  obraj- 
banélio  cukru,  p rez  servyt  precediť  a do  pohárov  nalievať. 
Tento  nápoj  je  dobrý  proti  kašľu, 

982.  Jačmenná  voda. 

JJo  čistého  hrnca  naliať  štyry  holby  vody.  do  vrelej  za- 
variť fánt  jačmeňa,  popukaný  jačmeň  p rez  sito  do  čistej  ná- 
doby precediť  a nečiniť  usadu  uf,  U istá  voda  na  vrchu  sloje 
aa  do  druhej  nádoby,  o cukri  sa  vedľa  ľúbosti,  pridať  citró- 
novej šťavy  a upotrebiť  na  pitie. 

983.  Orgeade, 

Jačmeňu  vodu  prichystať  dľa  predošlého  spôsobu,  12  lô- 
tov  očistených  mandlí  v mažiari  na  fajno  potlcťjako  ku  man- 
dle v é nm  mlieku,  s jačmennou  vodou  rozmiešať,  prez  servyt 
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precediť,  do  vody  páľ  raži  omoéiť  h dobre  vytlačiť,  dľa  po- 
treby osladiť  a dať  clo  ('■  istej  flaňe, 

984.  Chlebová  voda. 

Na  tenke  listy  pokrájaný  chlieb  na  žltobmnatno  užiariť 
a dať  do  čistej  nádoby,  naň  vliať  dve  holby  vriacej  vody,  za- 
kryté nechať  vystydnúf,  prcn  servyt  precediť,  vedľa  ľúbosti 
osladiť  a taká  k pitiu  upotrebiť. 

XIII.  Oddelenie. 

O kvasení,  zaváraní,  oote  a hubách. 

AJ  (fvistka. 

O krásneli  u závarkoch, 

985,  Uhorky  e náceston  znkvasit. 

Uhorky  z obu  cli  koncov  obrezaf,  p rez  proariédtik  no- 
žom prepichnúť,  dať  do  nádoby,  vrelá  vodu  na  ne  vylial  a 
nechať  vystydnúť,  V letnej  vode  kus  nácesta  rozrobiť,  na 
spodok  dať  kôpru  a višňového  listu,  do  toho  dať  uhorky, 
posoliť,  na  vrch  dať  kôpra,  višňového  Hshi  a čierneho  chleba, 
zakryté  za  pár  dnt  na  teplom  mieste  nechať  aláí  a po  vy- 
kysnutí  i:a  studenom  miesto  držať. 

D8t>.  V octe  kvasené  uhorky. 

Uhorky  prichystať  dľa  predošlého  spôsobu,  obariť  a ne- 
chať vystydnúť.  Dobrý  vínový  ocot,  pol  ovi  c.  toľko  vody, 
celé  korenie  všelijakého  dni  h u a bobkový  list  spolu  varil, 
pridať  voňavé  žalmy,  do  hrnca  na  spodok  dať  kôpru  n viš- 
ňový list,  do  toho  ilať  uhorky,  na  ne  letný  ocot  vyliať,  aby 
uhorky  zakryté  boly,  na  vreli  dal  kôpru  a nechať  na  teplom 
mieste  alebo  silici  za  pár  dní  stáť: 


SÔ3 

Hfi7.  Uhorky  do  súdkov  n n E í mu  zapraviť. 

K zapraveniu  ithorôk  je  potrebný  toľký  počet,  aby  sa 
súdok  mohol  od  razu  doplniť.  Uhorky  majú  byť  zdravé  a 
strednej  veľkostí,  dajú  sa  do  koryta,  na  tie  sa  naleje  svárená 
voda,  v nej  sa  varechou  obracajú  — toľko  vody  má  byť,  aby 
v nej  plávaly  — a nechajú  sa  za  hodinu  v nej  stáť;  potom 
ea  voda  z nich  spustí.  Súdok  má  byť  čisto  vymytý  a suchý, 
prichystať  čierneho  i bobkového  korenia,  ďumbieru,  bobko- 
vého liatu,  kôpru,  višňového  listu,  železnej  kapusty  (Eiseu- 
kľatlt),  materinej  dúšky  a chrenových  koreňov.  Na  Spodok 
súdka  dať  zo  všetkého  korenia,  na  to  kôpru,  višňového  i vi- 
ničného listu  a pár  kúskov  chrenu.  Uhorky  jednu  vedľa 
druhej  uložiť  v jedon  rad,  na  to  list  a kôpor,  zase  uhorky 
a tak  pokračovať  kým  sa  súdok  doplní.  Na  vrch  dať  kôpru 
a listov  na  pol  druha  prsta  zvýše,  vôkol  chrenu  a zo  všet- 
kého korenia,  aby  bol  súdok  plný.  Do  kotlíka  dať  dobrého 
vínového  octu  a polovicu  toľko  vody,  to  posoliť,  nediať  pár 
kochlov  na  ohni  vyhodiť,  vystydnuté  naliať  do  súdka,  na  vrch 
dať  čistú  handričku  a súdok  zašpiní  to  vať.  Uhorky  majú  sa 
na  ú vetrí  držať  a súdok  každý  deň  p o kotúľať ; aspoň  za  štr- 
násť dní  hr  má  pozor  dať,  aby  uhorky  n d vrchu  n ohol  y Rllché. 
preto  sa  má  prevarený  ocot  dolievať.  Keď  začínajú  plesnieť, 
handričku  z nich  vyplákať  a pleseň  z vrchu  s obrať.  Kto  má 
rád  uhorky  so  zelenou  paprikou,  obarí  sa  táto  vrelou  vodou, 
v nej  nechať  trochu  stáť  a potom  medzi  uhorky  z nej  dávať. 
Je  tiež  jedon  druh  paradajok,  ktoré  vyzerajú  dľa  veľkosti 
j ako  laskč  orechy ; tie  sa  môžu  s paprikou  pomedzi  uhorky 
dať.  Mnohý  chcú  uhorkám  zelenú  barvu  tým  dodať,  že  dajú 
do  súdka  kúsky  medi  alebo  par  kraj  (darov,  čo  neni  nič  inšie, 
jaka  nebezpečný  jed,  D ľa  t oho  to  predpisu  môže  mať  každý 
bez  všetkého  pri  dávania  medi  tie  najkrajšie  uhorky. 

IJ robu  é uhorky  do  pohárov  zapraviť. 

Drobné  uhorky  obariť,  zvýš  spomenuté  k uhorkám 
potrebné  prídavky  a na  dve-  alebo  irí  holby  veľké  poháre  so 
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širokým  hrdlom  prichystať.  Kti  dno  pohára  claf  e prieky - 
Btanýh  prídavkov,  im  to  ukladať  ohorky,  pomedzi  klásť  pa- 
priku s paradajkami,  všetko  tuho  naplniť  a tak  až  do  vrchu 
pokračovať.  Ňa  vreli  dať  spomenuté  prídavky,  pohár  na- 
plniť prevareným  octom,  dohre  vymytým  mechúrom  zapchať, 
motúzom  pevne  zaviazať  a na  suché  miesto  odložiť;  po  vy- 
kysnutí  doleje  sa  prevarený  ocot, 

989.  Miešané  uliorky  do  pohárov  zapraviť. 

Po  obkrúžlcnej  žltej  mrkve  nožom  žliebky  vyrezal,  11a 
koliečka  pokrájať  a v slanej  vode  obaril ; karfiol  na  malé 
ružičky  očistiť  a obariť;  tak  tiež  dobré  zelené  paradajky 
obariť.  Do  pohára  na  dno  dať  zvýš  udané  uhorkové  prí- 
davky a celé  korenie,  na  to  klásť  uhorky  s paradajkami  i 
paprikou,  a to  nekoTkými  višňovými  listami  zakryť.  Mr- 
kevnó  kólie  oka  vôkol  v poháre  postavať,  zase  vrstvu  uho- 
riek s paprikou  a paradajkami  uklást,  ua  to  zase  listy,  vô- 
kol z karfiolu  urobiť  ráf,  zase  uhorky  a tak  pokračovať  až  do 
vrchu.  Celé  sa  prikryje  zvýš  udanými  prídavkami,  naplní  sa 
prevareným  octom  a zaviaže  sa  mechúrom. 

990,  Uhorky  vodové  na  zimu  zapraviť, 

| 

Na  zapravenie  berú  sa  zdravé  a nie  flaktovité  uhorky.  V 
kotle  svárená  voda  vyleje  sa  na  uhorky,  ktoré  musia  byť 
celkom  ňou  zakryté;  zelenú  papriku  a zelené  paradajky  tiež 
vo  vode  obariť,  v nej  nechať  vyatydnnť  a odtiecť,  prichystať 
višňového  listu,  kôpru,  železnej  kapusty,  Hroznové  listy  a 
mladých  hroznových  konárikov,  chrentl,  čierneho  korenia  a 
ďumbieru ; na  spodok  súdka  alebo  pohárov  duť  korenie  a spo- 
menuté zeliny,  na  to  ukkdai  uhorky,  pomedzi  dať  paradajky 
a papriku,  na  to  vrstvu  íýebže  zelín  a zase  uhorky,  tak  po- 
kračovať až  do  vrclm  a celé  prikryť  spomenutými  zelinami, 
korením  a chrenom  na  pol  dmha  prsta  stvýše.  Za  ten  čas  v 
kotle  sváriť  tckúcu  vodu  so  solou  má  byť  dobre  slaná  a 


tuto  na  uhorky  naliať,  -lesti í hú  uhorky  v pohároch,  tieto  sa 
mechúrom  zapchajú , kfíežto  súdok  prikryje  sa  čistou  han- 
dričkou a dobre  sa  zašpuntuje.  Potom  sa.  nechajú  im  ú vetrí 
stáť,  po  vykyRiniti  doliať  gpomenntou  vodou  a dľa  potreby  a 
nich  brať.  Takéto  uhorky  držia  sa  až  do  javy. 

991,  čerstvé  uhorky  e olejom  a oetom  na  zimu 

pri  chystá  f. 

K tejto  príprave  nemajú  byt  uhorky  ani  veľmi  mladé, 
ani  z horkého  druhu.  Také  uhorky  obieliť,  na  tenké  listy 
pokrájať,  zasolít  a nechať  za.  čas  stáť ; Čistým  a rn  kania  vodu 
z nich  vytlačiť,  dať  do  Čistej  nádoby  a naliať  na  no  toľko  ví- 
nového dobrého  octu,  aby  tieboly  smi  málo  ani  mnoho  kyslé, 
K nim  sa  zamiera  čerstvý  brabantaký  olej  a tlčené  čierne 
korenie,  naplnia  sa  do  pohárov,  mechúrom  sa  zaviažu  a ne- 
chajú sa  na  chladnom  a suchom  mieBtc  stáť, 

992.  Zelenú  fazuľu  do  pohárov  zapravil. 

Fazuľa  k zapraveniu  má  byť  mladá:  preto  kerf  sa  fazuľa, 
ktorá  nemá  šupy,  začiatkom  augusta  zasadí,  dorastie  ona 
dosť  veľká  a j o k zapraveniu  naj  lepšia.  Oba  konce  fazule 
obresať,  do  kotlíka  postaviť  vody,  túto  posoliť,  do  vriacej  dá 
sa  fazuľa,  zakrytá  odloží  sa  od  ohňa,  nechá  sa  vyatydmit  a 
Vyleje  sa  na  sito.  aby  z vody  z tie  kla.  Potom  sa  poklad  i e do 
čistých  pohárov , zaleje  hu  prevareným  octom  a poháre  sa 
mechúrom  obviažu. 

993,  Miešanú  fazuľu  do  pohárov  zapraviť. 

Všetko  sa  tak  prichystá  j ako  pri  zapravení  miešaných 
ohorok,  raz  ua  dá  vrstva  fazule,  potom  kole  čká  mrkvy,  na  to 
uhorky  s karfiolom  a tak  pokračovať  dľa  spomenutého  spô- 
sobu, 3 mclirovaiiliu  čili  ukladaním  má  sa  tak  zachádzať, 
aby  všelijaké  vrstvy  zelín  cez  sklo  v poriadku  vyzeral  y;  po- 
háre prevareným  oetom  naplniť  a mechúrom  zapchať,  K pre- 
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vareniu  octu  možno  AJ  a ľúbosti  i korenia  pridať  a spolu 
sváriť.  Miešané  zá  várky  sú  preto  dobré,  poneváč  často  niet 
toľko  pohárov,  aby  sa  mohlo  v Seiko  osobité  zakvasiť,  pri  mie- 
šanom závarku  ale  je  každá,  zelina  pri  ruke. 

RÍM.  Karfiol  do  pohárov  zapraviť. 

Nasledovné  priprávy  dajú  sa  do  pohárov,  môžu  sa  dať  do 
pary,  n c oh  aj  ú sa  raz  sváriť,  odložia  sa  k vyatydnutiu,  vy- 
berá sa  von  a odložia  sa  na  suché  miesto.  — Kariiolové  ru- 
žičky môžu  by  f aj  menšie,  zelené  z nich  sa  očisti,  karfiol  sa 
dá  do  zvarenej  slanej  vody,  nechá  sa  za  páľ  minúť  variť  a 
zakrytý  vystydnut  Potom  sa  z vody  vyberie  na  čistá  Satú, 
poriadne  sa  do  pohárov  kladie,  s korení tn  svárený  a vyatyd- 
niitý  okot  naleje  aa  naň,  pohár  sa  nie  nit  á mm  zaviaže  a na 
suché  miesto  odloží. 

ítflň,  lampióny  d O pohárov  zapraviť. 

lampióny  do  pohárov  majú  byt  zatvorené  a dobre  tvrdé; 
komiky  obrezaf,  šampíony  vymyť,  na  šatu  poklásť,  z vody 
vytlačiť,  vreli  šampiónov  drobnou  solou  obrajbat  a citrónovou 
šťavou  ovlažil  Do  nádoby  dať  octu  a citrónovej  šťavy,  to 
posoliť,  nediať  sváriť,  pridať  šampíony,  tieto  po  jednorazovom 
svárení  od  ohňa  preš  dať,  papierom  zakryť,  nechať  vvstydnuf, 
vybrať  na  čistú  šatu,  do  pohárov  poriadne  poukladať,  próz 
šatu  preccdif  ocot , v ktorom  sa  lampióny  čmáral  y,  k tomu 
priliať  čerstvého  octu  a trochu  vody,  pridať  miešaného  celého 
korenia,  to  na  ohni  sváriť,  chladné  na  lampióny  naliať  a me- 
chúrom poháre  zaviazal. 

996.  Mladú  kukuricu  do  pohárov  zapraviť. 

Keď  je  kukurica  ešte  v mlieku,  zavarí  sa  očistená  do 
svárenej  slanej  vody ; pri  vyhodení  pár  koehlov  vezne  sa  od 
ohňa  preč,  papierom  sa  zakryje , nechá  sa  vystydnúť  a na 
site  odtiecť.  Potom  sa  poriadne  do  pohárov  pokladie.  ocot  s 
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miešaným  korením  sa  svarý,  chladným  naplnia  sa  poháre  a 
mechúrom  hu  zaviažu. 

997.  Drobnú  cibuľu  do  pohárov  zapraviť. 

T)o  pohárov  sa  bere  biela  cibuľa  \*o  veľkosti  lieskových 
orechov,  túto  očistiť,  posoliť,  na  ňu  polovíc  octu  a polovíc 
vody  naliať,  na  ohni  sváriť  a zakrytú  11a  chladno  odložiť.  Po 
vystydnuEÍ  tia  sito  vy  brat,  do  bielych  pohárov  po  klásť,  biely 
ocot  s miešaným  koreni  m sváriť,  vystydmitýin  poháre  na- 
plniť, mechúrom  zaviazať,  na  suché  miesto  odložiť  ň k ho- 
vädziu c alebo  pečeň  k ám  upotrebiť. 


998.  Miešané  zelené  vecí  do  pohárov  zapraviť 
na  anglický  spôsob. 

Táto  miešanina  záleží  z nasledujúcich  zelených  vecí  ; 
mladá  turecká  paprika,  drobná  zelená  fazuľa,  drobné  uhorky, 
drobná  cibuľa,  mesačná  mrkva,  karfiolové  ružičky,  Salo  ty, 
mladá  kukurica  . šparga , artičoky , rokarahlc  a šampión  y. 
Všetko  tieto  veci  očistiť,  každú  osobité  v slanej  s octom  smie- 
šnu e j vode  obariť,  osobitne  o cediť,  osobitne  do  hromádky 
poklásť  a miešal io  do  pohárov  tak  klásť,  aby  aj  na  oko  cez 
uklo  poriadne  vyzeralo.  Tartanového  octu  s miešaným  ko- 
rením uvariť,  vyetydmiíýtu  poháre  naplniť , mechúrom  zavia- 
zať n na  chladné  i suché  miesto  odložiť.  Tato  príprava  do- 
posiela  sa  za  drahý  peniaz  do  iných  krajov  7.  Anglicka,  preto 
ea  tento  spôsob  anglickým  aj  menuje ; poueváč  ale  usilovná 
gazdinka  všetky  tieto  zeliny  doma  si  môže  dochovať,  môže 
si  túto  prípravu  i sama  po  anglicky  shotoviť  dľa  prítomného 
predpisu  na  ľahký  a lacný  spôsob. 

999.  Paradajky  do  pohárov  zavariť. 

Najlepšie,  keď  sa  od  razu  toľko  p ara  daj  e k zavarí,  že 
potrvajú  až  do  budúcich  Čerstvých.  Zo  zralých  paradajok 


zelené  povyrezávať,  paradajky  rozkrájať,  dať  do  čistej  ná- 
doby na  olieíi  a od  spodku  miešať,  aby  neprihorely.  Ked 
za£iuajú  hustnúť,  pretrú  fta  cez  sito  a vystydnuté  dávajú  au 
do  suchých  fliaš  alebo  pohárov,  ktorú  od  vreli  u na  tri  prsty 
majú  ostať  nedoplnené.  Na  hrdlo  pohára  dať  Čistú  handričku, 
na  to  vymytý  mechúr  a to  motúzom  tuho  zaviazať,  aby  pri 
varení  para  mechúr  von  nevy  ti  si  a.  Na  dno  nádoby  dá  sa 
slamy,  do  tejto  sa  poháre  j odo  n vedľa  druhého  pokladu  a do 
nádoby  naleje  sa  toľko  vody,  aby  v nej  poháre  vyše  poly 
stály.  Nádobu  vo  dvoje  složeuou  satou  zakryť  a nediať  po* 
voľne  zohrievať,  kým  sa  nezačnú  variť,  pri  čom  sa  na  to  po- 
zoruje. aby  bola  všade  rovnaká  horúčosť.  Po  nekoľko  mi- 
nútovom varení  od  ohňa  odložiť  na  stranu,  nechať  vystydnuf, 
pevne  zakryť,  čisto  poutierať  a odložiť  na  suché  miesto. 

1000.  Paradajky  na  iný  spôsob  zavariť. 

Čisto  'poutierané  paradajky  na  Štvrtky  rozkrájať,  do 
pohárov  so  širší ni  hrdlom  klásť  a potriasať,  aby  boly  pevne 
iikladcnc.  Na  vrch  dať  čistú  handričku  a mechúr,  to  mo- 
túzom zaviazať  a s varením  v pare  pokračovať  dľa  predo- 
šlého spôsobu  nechať  dlhšie  variť.  Najlepšie  je  brať  také 
fiale  alebo  poháre,  aby  sa  na  raz  ua  omáčku  spotrebovať 
mohly, 

1001.  Ríbezle  na  zimu  zavariť. 

Zŕalé  ríbezle  od  stop  ôk  očistiť,  do  čistých  suchých  po- 
hárov naplniť  a potriasť,  aby  husto  spolu  holý.  Na  vreli 
d!ál  handričku  a mechúr,  to  pevne  motúzom  sviazaí  a so  va- 
rením zachádzať  jukn  pri  paradajkách.  Na  ribezk  v poliá* 
rodí  môže  sa  í sirupu  naliať. 

1002,  Šťavu  (Sošku)  do  pohárov  zavariť. 

Šťavu  čisto  obrať,  vymyl,  » vody  nechať  odtiecť  a kri- 
vým nožom  pokrájať.  Podľa  toho,  koľko  je  šťavy,  nechá  sa 
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maslo  v b Ad  obe  vypražiť,  penu  z neho  sberaí  a vo  vydra- 
ženom masle  šťavu  nechať  na  polo  smažiť.  Potom  sa  šťava  k 
vyslydimtin  na  stranu  odloží  & do  menších  pohárov  naplní, 
poháre  zapchať  handričkou  a mechúrom,  motúzom  pevne  za- 
viazať a s varením  dľa  predošlého  spôsobu  zachádzať. 

1003,  Domáci  sonft  urobiť, 

Senfíové  semitno  môže  sa  aj  u nás  dochovať  a je  dvo- 
jaké: hnmétno  a hieložltkasté ; ono  môže  sa  na  jar  v zá- 
hradách alebo  v poli  zasiať-  Z obojcho  druhu  vziať  \ loty 
alebo  potil  a potreby  aj  viac,  to  v mažiari  po  tĺcť  a prcz  husté 
sito  preosiať , aby  bolo  jako  múka  fajn  é.  Dve  cibule  Lre- 
biťkaini  a dve  hlávky  cesnaku  škoricou  vyšpikovať,  to  i s 
nek  o Fk ŕ mi  kúskami  bobkového  listu  dať  do  nádoby,  na  to 
nalial:  holbu  tarkanového  octu  a dobré  zakryté  nechať  za 
štvrť  hodiny  variť.  Senftovii  múku  dať  do  čistého  vajdlinka, 
na  ňu  vriacu  tekutinu  p rez  sitko  precediť  a tak  dlho  miešať 
čistou  varechou,  kým  dobre  sh ústne ; hrčky  nesmú  byť žiadne, 
K tomu  sa  pridá  12  lotov  tlčené]]  o cukru  a drob  no  tlčené 
biele  i čierne  korenie ; ažby  veľmi  husté  holo , rozriedi  sa 
tokajským  vínom  alebo  octom,  a dá  sa  do  takých  pohárov, 
ktoré  majú  vlastný  špunt,  Poli  áre  mechúrom  zaviazať  a na 
stranu  odložiť.  Clm  dlhšie  to  v pohároch  stoji,  tým  je  lepšie; 
ono  môže  i roky  trvať.  Kto  je  začlsmovaný,  ten  nech  užíva 
z neho  za  kávovú  ližiŕku  na  lačný  žalúdok  alebo  pred 
spánkom. 

1 004.  C i b u T u so  s e n f t o in  prichystať. 

Bicltt  Španielsku  cibuľu  zo  šupy  o čisti  t a na  okrúhlo  na 
pol  malého  prsta  rozkrájať,  aby  sa  spolu  držala,  potom  po- 
soliť. Na  dno  pohára  dá  sa  bieleho  i čierneho  korenia,  pár 
lircbíôkov  a škorice,  na  to  celého  spolusuiieäauého  senftii, 
vrstvu  cibule,  zase  senfíu  a tak  pokračovať  až  do  vrchu  po- 
hára. Na  to  ualiaí  octu,  dvojnásobným  papierom  zaviazať, 
pár  ty  dno  v nechať  stáť  a k misu  upotrebiť. 
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B)  ( Ífístka. 

O od  c a Im  h Ach. 

1005,  Voňavý  ocot  prichystať. 

Dobrý  vínový  ocot  môže  sa  len  z dobrého  vína  pripra- 
viť si  čistý  mose  sa  daí  (J o jedál  i pre  nemocných.  K tomuto 
octu  potrebné  zeliny  sú  nasledovné : 1 2 lotor  fackami,  6 lo- 
tor voňavej  kapusty  (Korbe!  kraul),  6 lotov  oranžového  kvetu 
(dostane  sa  v lekárni  čili  apatéke),  6 lotov  španielskej  ka- 
pusty ('Spaniach es  Kuttelkraut),  8 lotov  baziliky,  6 lotov  su- 
turaju  (táto  zelina  má  ľúbežm't  chuť  a je  za  h rad  u í kom  známa), 
4 loty  rokambolu  (samom  s t iý  okrúhly  cesnak),  fi  lotov  pin- 
pemelu,  6 lotov  tartanových  koreňov,  i ; leta  bobkového 
listu,  španielsku  s hre  bič  kam  i vy  špik  Ovanú  biciu  cibuľu,  lot 
šalvije  a dva  loty!'  celého  do  handričky  zaviazaného  korenia ; 
to  všetko  dá  sa  do  veľkej  octovej  flaše.  Zeliny  musia  byť 
suché,  lež  nie  na  slnci  vysušené,  ale  v tôni  na  ú vetrí.  Na 
zeliny  sa  naleje  13  holbi  vínového  octu.  od  vrchu  nechá  sa 
fiaša  na  dlaň  prázdna,  potom  sa  tuho  zaviaže,  nechá  sa  3(1 
dni  na  skici  stáť  a každý  deň  sa  pokrúti,  aby  sa  všetko  dobre 
spolu  s miešalo.  Po  irieiatycli  dňoch  dobre  sa  potlee  za  tri 
loty  soli  a i Joty  krcnior  tartan,  to  sa  dá  do  octu  a tento  sa 
nechá  ešte  za  1 2 dni  na  skici  stáť.  Keď  je  ocot  očistený, 
zleje  sa  do  fliaš,  tieto  Špuntom  zapchať  a voskom  zapečatiť. 
Na  zeleniny  dá  sa  zas  octu  alebo  dobrého  vina  a pokračuje 
sa  d ľa  známeho  spôsobu,  Potrebné  zeliny  sú  v sklep  och  k 
dostaní  u. 


1006,  Malinový  ocot. 

Polovíc  flaše  dobre  zralými  malinami  naplniť,  na  ne 
octu  alebo  dobrého  vina  naliať,  zapchať,  na  slnci  nechať  stáť 
a každý  deň  pokývať,  kým  dobre  neu kysnú.  Potom  sa  do 
čistých  fliaš  zleje,  zapchané  flaše  zapečatiť,  na  povstalo  ma- 
liny ešte  raz  octu  alebo  vína  naliať  a ocot  z uleh  urobiť* 
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1007.  Višňový  ocot  s r i bez  la  m i. 

Višne  zo  stopôk  očistiť,  jedmi  čiastku  ribexicl  so  stop- 
kami nediať  a oboje  dať  spolu  do  thiúe.  pridať  do  handričky 
zaviazané  hre  bi  ŕ lev  so  škoricou,  naplniť  octom  alebo  vínom, 
na  silici  nediať  stáť  a každý  deti  potriasať. 

1008,  Ovocný  o c o L 

Stromy  ovocné  veľký  pžitok  donášajú  Človekovi,  potie- 
váfi  svojim  ovocím  mnohé  prípravy  k jedlám  dajú  sa  pri- 
chystať. Ovocie  môže  sa  jako  Čerstvé  siesť,  môže  sa  usušiť, 
t nelio  sa  môže  lekvár  robiť,  alebo  konečne  môže  slúžiť  k 
príprave  octu.  Z tohoto  ohľadu  zasluhuje  strom  potrebnú 
opateru,  jestli  jeho  majiteľ  chce  z neho  osoh  brat,  ktorý  sa  sto 
ráz  vyplatí  za  vynaloženú  prácu.  Ponajprv  musí  sa  strom  é o 
najviac  zachrániť  pred  mravčí,  ktoré  do  rozpukanej  kury 
vajcia  nakladú,  následkom  toho  povstanú  Červlei  a vovrtajú 
sa  clo  stromu f čím  strom  stoju  vlhkosť  a týmto  i svoj  život 
pomaly  trati.  Preto  sa  má  na  jaseň  alebo  na  jar  stará  kôrka 
z ovocných  stromov  s oškrabať;  kde  a ú od  červíkov  pô- 
sob n é diery,  tie  sa  z hniloby  očistia  a zaplnia  na  masäôu, 
ktorá  sa  Hinieša  a rozrobí  z hliny,  vápna  a popolu.  Týmto 
sa  diery  zaplnia  a oflkrabaný  strom  celý  zamaže,  okrem  toho 
sa  suché  a zbytočné  konáre  odpília  a odpílený  koniec  na 
strome  touže  inassou  natrie,  Jestli  sa  s ovocnými  stromami, 
ktoré  majú  byt  štepené  alebo  očkované  (okulírované),  týmto 
spôsobom  zachádza,  udržia  sa  ony  za  dlhý  čas  a donášajú 
hojné  a chutné  ovocie.  - Kým  ncni  ovocie  ešte  zralé,  padá 
zo  stromov  lebo  následkom  s krpatel  os  ti , alebo  následkom 
vetru.  Takéto  z bodaj  akého  stromu  odpadnuté  ovocie  há- 
dže sa  do  súdka,  dohre  prehnité  sa  vy  prešu  je,  do  flaši  ná- 
plni n na  teplom  mieste  drží,  pokým  sa  očisti  a dohre  pre- 
žerie. Tento  ocot  jo  preto  lepší  nežli  obyčajný  poneváč 
neškodí  zdraviu,  Ic  d c ž to  k ctí  terajší  umelecky  robený  ocot 
zu  pár  týdňov  v ttašách  stoji : H t rutí  chuť  a korenie  šn  so- 
siuradí. 
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1009,  Jabiekové  v(do. 

Následkom  hojného  ovociu  veľmi  sa  zapodievajú  h ním 
v Horiiorakíiasku ; zdravé  jablká  totižto  po  tlčú  v sudoch  dre- 
venými tikmi,  nechajú  to  za  nekoľko  dni  stáť  a potom  ich 
lak  vytláčajú  jako  n nás  hrozno,  vytlačený  saft  phria  do 
súdkov  n nechajú  ho  v pivnici  stať.  Takéto  víno  má  hodnú 
vládu,  poneváČ  je  silnejšie  nežli  hroznové,  pri  tom  je  i na 
pitie  dobré  a zdravé;  k tomu  hu  môžu  i hrušky  pridať. 
Kto  ho  nechce  jako  víno  upotrebiť,  môže  ho  jako  ocot 
upotrebil 

1010i  T a r k a n o v ý ocot  na  zim  u. 

Keď  je  tatka)  i natoľko  vyrastený,  ereže  sa  z neho  d ľa 
potreby  do  jednej  alebo  viac  fliaš  a dá  sa  k preachmitiu  do 
tône  na  úvetrie.  Z tarkanU  dá  sa  do  polovice  tlaňe,  ostatnic 
sa  vínom  doplní  až  na  dlaň  od  vrchu,  ibiša,  zaviaže  sa  pa- 
pierom, nechá  sa  na  sinel  za  tricat  alebo  aj  za  viac  dní  a 
často  sa  pokýva.  Kde  niet  vínového  octu,  môže  sa  naliať 
dobré  víno,  k čomu  sa  pridá  za  ližicu  so  J i a celé  čierne  ko- 
renie. Keď  je  ocot  dosť  kyslý,  vleje  sa  do  holbovýeh  lliaá  a 
n n to  sa  naleje  eäte  vlna  alebo  octu. 

1011.  Čerstvé  plnené  smrtky. 

Huby  (hríby)  SÚ  Veľmi  osožné  pre  domáenu  potrebu, 
avšak  pri  nleh  je  veľká  obozretnosť  potrebná,  aby  sa  pre  ne- 
známosť  hríbov  neupotrebily  jedovaté  huby.  Ony  sa  dajú  v 
letný  i zimný  črh  upotrebiť  k asietlam,  rago  a iným  pri  pre- 
pravám. — Smrčky  sú  z jar  a prvé  hríby,  tieto  očistené  a 
umyté  z vody  nediať  odtiecť  a každý  kus  pod  é.  131  uda- 
ným fáäoiu  alebo  žemľovou  plnenkou  naplniť.  Do  masla  sa 
dá  drobno  krájaného  petrželu,  na  dno  sa  pokladá  plnenkou 
na  spodok  huby,  zakryté  sa  nechajú  pariť,  žijovým  safbout  sa 
podlejú  a slúžia  k okrášlení  u (g&ruirovania)  hovädziny  alebo 
asietll.  Na  pôstne  dni  môžu  sa  huby  rybacím  ťášoni  natrieť. 
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1013,  Smrčky  11a  55i  m n šachov  a í. 

Nalepená  zem  z korienkov  sa  očisti,  korienky  sa  Mm 
na  nit  sobei  A a po  veša]  ú sa  11a  príhodné  miesto,  aby  čim 
skôr  uschíy,  ináčcj  by  sa  sčervively.  Keil  sú  dosť  suché, 
odložia  sa  v škatule  na  suché  miesto  a pri  potrebovali  í roz- 
močia sa  v letne}  vode.  S plnením  sa  zachádza  <3  ľa  pre 
došlého  spôsobu. 


1013.  Tančeky  na  zimu  zachova f. 

Zdravé  hrnčeky  zo  zeme  očisti  f,  na  nit  navliecť  a na  prí- 
hodné miesto  zavesiť,  aby  čim  skôr  uschly.  Pri  upotrebení 
do  letnej  voily  samočif,  v masle  drobno  krájanú  cibuľu  s pe- 
tržlenom upražiť,  na  to  dať  taučeky,  polievkou  podliať  a ne- 
chať. K tomuto  pridať  uvarené  a 11a  rezauky  pokrájané 
drobky  z morky  alebo  h tisy,  to  posoliť,  dľa  č.  300  teľacie 
karbauiUlle  9 robiť,  toto  oboje  n a misu  do  venca  poklúsf,  s 
pár  žitkami  zalegírovoné  huby  dať  do  prostriedku.  celé  saľ- 
tom  poliať  a jak  o asietlu  dať  na  stôl. 

1014,  Hríby  so  smotánkou, 

O čistené  a vymyté  hríby  na  čistú  šatu  vybrať,  z vody 
vytlačiť,  posoliť  a za  čas  nechať  stáť,  Potom  z rosola  vytla- 
čiť, v múke  tento  pnobálať,  jí  oboch  strán  na  roätí  odpieeť,  v 
masle  drobno  krájanú  cibuľu  s petržlenom  upražiť,  pridať  hrí- 
by a zakrité  nediať  pariť.  Konečne  dať  na  ne  smotánky,  celé 
nediať  spolu  sváriť  a ku  ganiírovaniit  hovädziny  upotrebiť. 

1015.  Hlivy  prichystať. 

Očistené  hlivy,  ktoré  obyčajne  na  starých  stromoch  ra- 
stu, no  zeleným  petržlenom  spolu  posekať,  posoliť,  rodu  z nich 
vytlačiť,  na  gule  porobiť,  dať  na  di  ladné  miesto  a k zap níže- 
ný m polievkam  upotrebiť. 
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1016.  Pesterce. 

Peaterce  rastú  obyčajne  na  dreve  a upotrebil  j ú sa  j ako 
mladé  do  polievok.  rA  vrchu  áupu  očistiť,  ten  ži  u čiastku  na 
rezuuky  pokrájať,  v masle  drobno  krájanú  cibuľu  s petržle- 
nom upražiť,  pridať  huby  a nechať  pariť,  k tomu  dať  za  I í žien 
múky.  vodou  zaliať,  posoliť  a do  tohoto  cesto  na  polievku  za- 
variť. 

1017.  Čierne  j el  entí  é huby  prichystať. 

Čierne  jelenice  bývajú  veľmi  blanaté  a neradia  sa  všade, 
okrem  toho  mnohé  p uhyň  ú,  poneváé  zpod  zeme  na  vrch  ne* 
vyndú,  preto  je  i ťažko  ich  naieť.  Ku  hladauiu  týchto  húb 
sú  nektoii  pri  vy  cvičení  a následkom  tuhej  vône  týchto  húb 
tam  hrabú,  kde  icli  zavoňajú.  Jelenice  sú  po  vreliu  tieni  c a 
rapavé,  lež  sú  najlepšie  medzi  všetkými  hubami  Jelenice  sa 
ostrou  kefou  pi  blata  vo  vode  vymyjú,  nechajú  sa  odtiecť  a y 
Saté  sa  vytlačia.  Pomerne  k počtu  jelenie  dá  sa  do  nádoby 
dobrého  červeného  vlna,  pridá  sa  celé  korenie  a nechá  sa 
sváriť.  T_>ú  vriaceho  vína  dajú  sa  jelenice , po  vyhodení  pár 
kotŕhlov  od  ohňa  sa  odložia,  na  vrch  sa  dá  papier  s pokriev- 
kou, odložia  na  chladné  miesto  a nechajú  sa  až  do  druhého 
dňa  stáť.  Potom  sa  vybraté  huby  do  pohárov  ukladá,  poháre 
sa  naplnia  ty  m že  sváreným  vínom,  na  vrch  sa  dá  čistá  hau- 
yrtek a s rozmočeným  mechúrom,  to  motúzom  zaviazať  a v 
pare  nechuť  dľa  č.  999  variť  i s nimi  tak  dal  ej  zachádzať. 

1018.  Biele  jelenice  zavariť. 

Tento  druh  jeleníc  neni  tak  stály  jako  čierne,  pri  nich 
sa  väak  na  to  musí  pozorovať,  aby  iicboly  červivé,  lež  tuhé 
a celé.  Dobré  biele  víno  a Čiernym  korením  sváriť,  doň  dať 
očistené  jelenice,  jedon  kocbJik  nechať  vyhodil,  od  ohňa  od- 
ložiť, vreli  papierom  i s pokrievkou  zakryť  na  chladné  miesto 
odložiť  a až  do  druhého  dna  nechať  stáť.  Vybraté  jelenice  do 
pohárov  kláéf  a naplniť  vínom,  v ktorom  sa  varily,  aby  holý 
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celkom  zakryté.  Na  vrch  čistil  handričku  a mechúrom 

v 

okrfttif,  motúzom  pevne  zaviazať  a dať  do  pary  dľa  predo- 
šlého spôsobu. 

1019.  Suché  jelenice  zachovať, 

K sušeniu  určené  jelenice  čisto  obieliť,  na  tenké  1 i stoky 
pokrájať,  na  sito  aleho  ho  dajakú  fiasku  rozklásf  a na  pri  hod- 
nom mieste  nechať  usušiť ; usušené  jelenice  do  pláteného  vrecka 
dať  a na  suchom  mieste  nechať  vise  ť.  Pri  upotrebení  nechajú 
sa  trochu  v letnej  vode  močiť,  potom  sa  na  rezanky  pokrá- 
jajú. v masle  sa  áemlové  omrviny  na  žlto  upražia,  k tomu  sa 
dajú  huby,  podlejú  sa  polievkou  za  páľ  Uži  c a kyslou  smo- 
tánkou, pridá  sa  tlčený  muškátový  kvet,  to  trochu  posoliť,  z 
citróna  šťavu  vy  tisnúť  a zakryté  nechať  povolne  pariť,  K tomu 
hu  pridajú  uvarené  a na  kocky  pokrájané  drobky  z morky, 
tieto  j ako  i filé  z husacej  peČenky  aleho  tela  cic  karhanádle 
pokladá  sa  na  misu  do  venca,  huby  p r Ind  ú do  prostriedku  a 
polejú  sa  glásom. 


1020.  Rídziky  na  zimu  zapraviť, 

Rídziky,  ktoré  medzi  borievkami  rastú,  sú  uajpríhod- 
nejšie  do  súdkov,  Z drobných,  čerstvých  a očistených  ridzi- 
kov  korienky  obrezat,  spodok  súdka  alebo  pareničky  soľou 
a rascou  posypať,  na  to  ukladať  rídzky  na  jednu  vrstvu,  túto 
naše  soľou  a rascou  posypať,  na  to  dať  ridziky  a tak  pokra- 
čovať až  k doplneniu  súdka.  Na  vrch  sa  dá  čisté  dienko,  na 
to  sa  položí  kameň  fí  súdok  nechá  sa  na  chladnom  mieste  stáť, 
Ptmcváč  rídziky  sa  uľahnú,  nausejú  sa  viac  rasi  dokladať  dľa 
predošlého  spôsobu,  kým  sa  nedoplní  súdok.  Keď  začínajú 
plesnieť,  má  sa  handričku  vyplákať  a nádoba  z plesne  očistiť. 
Pri  upotrebení  vymočia  sa  v studenej  vode,  viacraz  sa  umy- 
jú a dajú  sa  do  šálky,  na  ne  sa  naleje  octu  s olejom,  pridá  sa 
drobilo  pokrájanej  cibule  a dá  sa  na  chladnú  omáčku  k ho- 
vädzine. 
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XIV.  Oddelenie. 

O lekvári,  suchej  o vo  čine  a pečení  chleba. 

1021.  Slivkový  1 c k v íi  ť. 

V prvom  sväzku  tejto  knihy  udáva  sa  v krátkosti,  jaký 
prospech  a úžitok  donáša  ovocie  pri  gazdovstve.  Y drahom 
sviizku  knihy  presvedčí  sa  každý  lepšie  o rozmanitosti  pri 
zaváraní  rozličného  ovocia  a z tejto  príčiny  holo  by  žiaducim, 
aby  učitelia  po  všetkých  stranách  zaoberali  sa  s ovocinár- 
stvom a aj  svojich  žiakov  v slobodnom  čase  poučili  o šte- 
pení a očkovaní  (okul íľo vaní)  ovocných  stromov.  Takéto  za- 
chádzanie prekazilo  by  chlapcom  cestu  do  eudzých  zahrád, 
do  ktorých  ich  pekné  ovocie  vábi , kdežto  keby  mali  pri 
dome  svoje  ovocné  stromy,  vtedy  by  nik  za  cudzým  nepoze- 
ral, poneváč  by  mal  každý  doma  svoje  ovocie  po  vynalože- 
nej práci.  Ked  sň  v jeseni  bystrické  slivky  zrelé,  je  najpri- 
hodnejšie  vo  vinohradoch  alebo  v záhradách  lekvár  variť. 
K tomuto  cieľu  prichystá  sa  taký  kotól,  aby  sa  pri  miešaní 
okolo  nebo  mohlo  chodiť;  od  počiatku  ueďá  sa  doň  naraz 
mnoho  z kôstok  vylúštených  slivák,  ktoré  sa  drevenou  lo- 
padkou  ustavične  miešajú ; ked  sa  prvé  slivky  dobre  pova- 
ril y,  dokladá  sa  z nich  dľa  potreby  a po  celom  dne  kotla  sa 
ustavične  mieša,  aby  Otl  spodku  nepri  ho  rely.  Poneváč  každý 
gazda  vie,  že  sa  každý  rok  neurodí  slivák,  uvarí  si  pri  hoj- 
nej oberačke  z rasu  viac  lekváru,  ktorý  inu  za  roky  potrvá  a 
takýto  lekvár  musí  byť  dobre  na  husto  uvarený.  Ku  koncu 
pri  do  váram  silne  sa  pozoruje  na  to,  aby  na  dne  nepríhorel 
preto  iná  byť,  pod  kotlom  voľný  oheň,  aby  z lekváru  vlhká 
para  vyšla.  Ked  sa  dáva  do  nových  hrncov,  musia  sa  tieto 
vriacou  vodou  vypariť,  nechajú  sa  vysušiť,  z vnútra  sa  Čistým 
maslom  vymastia  a horúcim  lekvárom  celkom  do  vrchu  na- 
plnia. Takto  sa  nechajú  za  pár  dní  stáť,  vreli  sa  papierom 
zaviaže  a lekvár  sa  odloží  'na  suchú  miesto.  Ked  je  lekvár 
tlla  toho  predpisu  urobený,  potrvá  on  na  snehom  10  do  20 
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rokov;  pri  opotrebení  pokrája  3a  na  kúsky  a rozvarí  sa 
s vodou, 

1032,  Slivkový  lekvár  na  iný  spôsob. 

Sú  roky t v ktorých  sa  ovocie  neurodí,  preto  dobrý  ho- 
spodár a obozretná  gazdinka  na  to  pozoruj  ň,  aby  im  na  jaseň 
neostala  komora  celkom  prázdna,  lež  hneď  z počiatku  si  za- 
opatria potrebné  veci  k vareniu  na  dlhší  Čas.  Z tejto  prí- 
činy má  sa  lekvár  i na  budúce  roky  zaopatriť,  poneváč  v Čas 
núdzi  i lekvár  sa  potrebuje  ku  všelijakým  tortám  a pečivám. 
Dobro  zrelé  slivky  obieliť,  z kôstok  očistiť  a dat  do  čistej 
nádoby,  podliať  vodou , na  ohni  pod  ustavičným  miešaním 
nechať  rozvariť  a prez  sito  pretrieť,  hla  flínt  lekvárovej  mas- 
sy  bere  sa  13  In  to  v nahrubo  p otlčeného  cukru,  ten  sa  vmieša 
s lekvárom,  celé  sa  dá  spiatky  do  nádoby  a pod  ustavičným 
miešaním  sa  ďalej  varí.  Aby  sa  vedelo,  kedy  je  dosť  uva- 
rený, ťlá  sa  z ucho  za  ližičku  na  tanier ; jesfli  sa  Ktilcnje  a 
lieni  vodovity,  odloží  sa  na  strunu.  Pomerne  k lekváru  po- 
tí ôú  sa  hrebičky  so  škoricou,  to  sa  preoseje,  pridajú  sa  dro- 
bné krájané  citrónové  kôrky  a lekvár  nechá  sa  trochu  vy- 
síydmrť.  Čisté  suché  poháre  naplnia  sa  lekvárom,  nechajú 
š:i  za  pár  dni  stáť,  potom  sa  zaviažu,  dvojnásobným  papierom 
a odložia  sa  na  suché  miesto.  Nádoby  sa  z tej  príčiny  neplnia 
chladným  lekvárom,  poneváč  na  vrchu  ostávajú  dierky,  v kto- 
rých sa  chytro  pleseň  chytí,  kdežtoz  horúceho  lekváru  urobí  sa 
na  vrchu  kôrka,  tak  že  pleseň  nemá  tak  chytrého  prístupu. 

10i! 3.  Hroznový  lekvár. 

7>  každého  zrnka  dozretého  čierneho  hrozna  vytlačí  sa 
prstami  do  nádoby  mäso  i s jadierkami,  pri  čom  sa  kožka 
m zrnka  dáva  du  čistej  nádoby,  vytlačený  saft  ale  nechá  sa 
DHObite  v nádobe  dobre  povariť,  pretrie  sa  prez  sito,  dá  sa 
zpátky  do  nádoby,  pomieša  sa  h kúštičkami  a nechá  na  pod 
ustavičným  miešaním  variť.  Keď  začína  lekvár  hustnúť,  ne- 
chá sa  pod  ním  menši  oheň,  aby  sa  vysušil , iuáčej  b v sa 
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spálil.  Potom  sa  nechá  z neho  za  ližičku  vy  stvárniť  a jeetli 
«a  kôrka  chytá  a je  bliskavý,  odloží  sa  na  stranu  a dá  sa  do 
sklenných  alebo  Uručeuýtii  nádob. 

1024,  Hroznový  lekvár  na  iný  e pôsob- 

K tomuto  lekváru  môže  byt  čierne  hrozno  s bielym  po- 
miešané, zo  stopôk  sa  očistí,  da  sa  do  kotlíka  a nechá  sa 
pod  ustavičným  miešaním  variť,  kým  sa  dobre  nerozvarí,  čo 
dosť  dlhý  čas  potrebuje  próz  sito  pretrieť , dať  spádky  do 
kotla,  nechať  variť.  Ked  začne  branatnn  barvn  dostávať,  ne’ 
ehá  sa  na  tichšom  ohni  variť  a jestli  sa  suleuje,  nechá  sa  vy- 
Btyduúť  a dá  sa  do  pohárov  alebo  hrnčcných  nádob. 

1025.  Durandzový  lekvár. 

Dobre  zrelé  durandzije  zo  stopôk  očistiť,  dať  do  kotla, 
troeliLL  vodou  podliať  a celkom  rozvariť.  Rozvarené  prez 
čistú  riečieu  pretrieť,  dať  zpátky  do  kotla,  pod  ustavičným 
miešaním  variť  a pri  bustnutt  voľný  olicn  pod  nimi  nechať; 
potom  ním  naplniť  poháre  alebo  hrnčeky  a za  pár  dni  nediať 
stáť.  Takýto  lekvár  je  pre  chorlavýck  Tiidi  užitočný, 

1026.  Hruškový  lekvár  z r om pí. 

Čierne  bodky  z dobre  zrelých  hrušiek  vyrezať,  hrušky 
tia  strúhadle  pôrajbaí,  vkotli  pod  ustavičným  miešaním  ne- 
diať variť,  pri  Imstnuti  na  voľnom  ohni  dovárat  a dobre  hustý 
a horúci  ďo  hrncov  dať. 


1027.  Hruškový  lekvár  na  iný  epôaob. 

Dohre  zrelé  rompv  na  listy  pokrájať,  z červeného  očistiť, 
dať  do  kotla,  dľa  potrebnej  miery  vody  naliať  a na  ohni 
ustavične  miešať.  Dobre  rozvarené  prez  sito  pretrieť,  dať 
zpátky  do  čistého  kotlíka  na  oheň,  ustavične  miešať  u s v a- 
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reuíia  dľa  predošlého  spôsobu  pokračovať.  Na  ten  že  spôsob 
hu  varí  lekvár  z cisárskych  hrušiek,  alebo  sa  tieto,  k rompárn 
zamieňajú. 


1038.  Sušené  rompy. 

Z rouipí  rovnakej  veľkosti  kôrku  flo  hladkú  srezaf,  stop- 
ky  zarovnal,  hrušky  na  liesky  porozkladal  a po  vybratí 
Upečeného  chleba  z pece  dajú  sa  do  nej  rompy,  Čelifetc  sa 
dobre  zapchá  a rompy  sa  nechajú  za  dva  dni  v peci.  Dobre 
prebehnuté  vez  n ú sa  von,  každá  sa  roztktpká,  na  liesky  sa 
položí  a všetky  nechajú  sa  v prekútenej  peci  sušiť.  Kto  si 
nezťažuje  prácu,  vyvarí  kôrky  z nich  vo  vode  a precedí  p rez 
sitko,  do  toho  sa  rompy  omáčajii.  dajú  sa  xpátky  na  liesku 
u v šalení  sa  ďalej  pokračuje.  Takto  usušené  rompy  sú 
o mnoho  lepšie  a zachovajú  sa  v škatuli. 


1029.  Sušené  slivky  s orechami. 

Celkom  zralé  slivky  so  stopkami  obrať,  obieliť  a kôstku 
von  vytknúť.  Jadierka  z čerstvých  v Jaských  orechov  povy- 
berať, šupu  z nich  svlieoť  a jadro  dať  do  slivky  miesto  vy- 
bratej kôstky ; stopky  zarovnať,  slivky  na  liesky  poroz- 
kladať, v teplej  peci  nechať  s uši  Ľ a dľa  známeho  spôsobu 
pokračovať. 

1 030.  Sušené  slivky  s ni  a n d 1 a in  i. 

Slivky  so  stopkami  obieliť,  z každej  kôstku  vytlačiť,  z 
iiian diel  vo  vode  obarených  šupu  slúpať  a mandle  do  každej 
slivky  strčiť,  naplnené  slivky  dať  na  lieske  do  teplej  peeé  a 
na  to  sa  má  pozorovať,  aby  pee  príliš  horúca  nebola,  ináč  ej 
by  celý  saŕt  zo  slivák  vyšiel.  Keď  sa  slivky  po  druhý  raz  z 
pece  vou  vezuú,  prevrátia  sa  uá  druhú  stranu;  pri  dosúšaní 
môžu  m dať  na  Čistý  papier,  posypú  sa  šrôíovanýra  cukrom 
a nechajú  sa  na  letnom  mieste  sušiť. 
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1031.  S u ä c n é slivky  a ona]  som. 

Obídené  slivky  so  stopkami  na  jednom  boku  rozrezať, 
kôstku  von  vziať,  slivky  na  liesku  porozkladať  a v teplej 
peci  sušiť.  Ketfsapo  druhý  m budú  mať  dať  do  pece,  posypú 
sa  on  aj  som,  dve  a dve  sa  spolu  složia  na  rozrezanej  čiastke, 
kladú  sa  na  papier,  posypú  sa  cukrom  a nechajú  sa  p ovčine 
sušiť.  Keď  na  slivkách  niet  vlhkosti,  ukladajú  sa  do  pohárov 
alebo  do  škatule,  porne  k í papier  na  každú  vrstvu. 


1032.  Slivkový  sýr  s m&ridlami 

Potrebný  počeť  slivák  obieliť,  kôstky  z nich  vybrať, 
slivky  V čistej  nádobe  rozvariť  a próz  sito  pretrieť.  Na  je- 
den funt  slivkovej  massy  vez  n c sa  pol  flinta  cukru,  naň  sa 
naleje  vody  a nechá  sa  do  G stupňa  vaní,  pod  č.  i G.  U. 
knihy  prichystaná  massa  dá  sa  doň  a to  sa  mieša  na  ohni.  Za 
ten  čas  sa  štvrť  funta  očistených  maadiel  na  hrubé  a krátke 
rezanky  pokrája,  tieto  sa  s predošlým  spolu  KniieŠajá,  v pa- 
pierovej kapsli  na  rovno  sa  rozotrú,  na  chladné  miesto  sa 
odložia  a nechaj  ú sa  za  pár  dní  stáť.  Potom  sa  y,  bokov  na- 
pici'  odobere,  slivkový  sýr  nechá  sa  na  letnom  mieste  sušiť, 
preloží  sa  na  čistý  papier  a nechá  sa  na  nachom  mieste  stáť. 


1033.  Hom  p o vý  s ý r. 

Pekné  žlté  rompy  porajbú  sa  na  strakatili,  v čistej  ná- 
dobe ustavične  sa  miešajú  na  olnii  a keď  nemajú  mnoho  naftu, 
pretrú  sa  ces  sito.  Ná  funt  inassy  vozne  sa  pni  funta  cukru, 
tento  sa  vyvarí  dfa  predošlého  spôsobu,  smieša  sa  s predo- 
šlým a nechá  sa  na  voľnom  ohni  variť.  Za  ten  čas  sa  pri- 
chystá pod  č,  415  udaný  dulový  sýr,  tento  sa  na  drobné 
kocký  pokrája,  uvarená  massa  nechá  sa  vy  s ty  duní,  pomieša 
sa  s dulovým  syrom,  dá  sa  do  kapsle  a dalcj  sa  pokračuje 
jaka  zvýš  stojí. 
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1034,  Rompové  vi  vši  e. 

Bo  všetkým  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobu , pri 
zmiešam  s dulovým  sýrom  pridajú  sa  u a kocky  pokrájané 
mandle,  to  sa  dá  do  strek  áčky  (špriene),  55a  ten  čas  sa  pri' 
chystajú  dobre  vyšlambvané  búram  tie  ŕrevká,  naplnia  sa 
urobenou  luasson,  konce  sa  zakrútia , viräle  sa  vyvesia  na 
suché  miesto  v slobodnom  povetrí  a nechajú  sa  sušiť. 

1035,  tľdenú  šovdru  variť. 

Keď  sa  iná  šovdra  variť,  namočí  sa  d ľ ň predtým  do  stu- 
denej vody,  Čierne  sa  nožom  soškrabe  a šovdra  sa  postaví 
do  tak  veľkej  nádoby,  aby  bola  vodou  celkom  zakrytá.  Keď 
sa  za  pár  hodín  varila,  pichne  sa  do  nej  vidličkou,  % čoho 
sa  pozná,  či  je  dosť  uvarená  a radšej  nech  je  tvrdšia  ncžlí 
rozvarená,  ľútom  sa  s nádobou  z ohňa  odloží,  nechá  sa  v 
polievke  vy  st  y d núť  a výbere  sa  na  misu, 

1GS6,  Pečený  haring. 

Haring  sa  vymočí  v chladnej  vode,  častejšie  sa  v nej 
vymyje,  nožom  sa  poklope  a kožka  ž neho  sa  svlečie.  Potom 
sa  do  čistého  papiera  zakrúti,  z oboch  strán  sanarošti  upečie 
a ked  papier  z vonku  žlkne,  vtedy  j c haring  dosť  upečený ; 
konečne  sa  z papiera  na  tanier  vykrúti  a dá  sa  na  stôk  Ne- 
ktúrý  radšej  aj  e takéhoto  upečeného  haringa  nežil  surového, 

1037.  Príprava  k pučeniu  elileba. 

V každom  dome  a na  celom  svete  sa  každý  stará  o 
každodenný  chlieb,  ktorý  len  vtedy  človekovi  zachutí,  keď 
je  urobený  d ľa  chutí.  Lež  koľko  je  takých  domov,  ktoré  zá- 
živný chlieb  nemajú.  Nie  snáď  preto , jakoby  potrebné  k 
tomu  peniaze  nemali,  lebo  chlieb  nein  v žiadom  dome  zby- 
točný; lež  najčastejšie  pre  tú  [tri Čínu  zcháttea  v mnohých 
domoch  dobrý  chlieb,  poneváč  osoba,  ktorá  chlieb  pripra- 
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voje,  iuxii  dosť  obzuámená  s potrebným  predpisom  o pečeni 
chleba,  ktorý  predpis  prítomne  zúčtujem.  Každá  gazdinú 
má  pred  pečením  chleba  na  noc  kvas  prcodmládku  urobiť, 
ná  cestu  zavčasu  do  letnej  vody  namočiť,  na  teple  nectia! 
stáť,  s touto  kvas  urobiť  a zakryté  v teplej  izbe  do  predoilnia 
nediať  stáť.  Jestliby  preo  d mládku  nekysla  to  je  chyba. 
Miesto  nácesty  môžu  sa  kvasnice  upotrebiť , ktoré  sa  v let- 
nej  vode  rozrobia,  smiešajú  a to  sa  nechá  kysnúť,  I >o  múky 
sa  dá  toľko  letnej  vody,  aby  cesto  nebolo  riedke,  keď  k nemu 
prínde  kvas.  Múka  smidía  sa  a letným  kvasom,  pridá  ■(&& 
solí  a roscou  a dokonáte  sa  vymiesi.  Aby  dievča,  ktoré  po 
prvý  raz  chlieb  pečie,  cesto  dobre  vymiesilti , dá  sa  do 
múky  pat  alebo  šesť  hrachov  a nech  cesto  do  tých  čias  miesi, 
kým  nevybere  všetky  hrachy  spod  rúk  z cesta.  Ketf  je  po 
koiyte  rosmiesené,  dá  sa  do  hromady  a z novu  sa  do  tých 
čias  miesi,  kým  sa  od  niky  nedeli.  Potom  sa  nechá  v ko- 
ryte kysnúť,  alebo  sa  hneď  do  slamienok  vyvábi,  a v týchto 
sa  nechá  dokysnúl  — Ked  je  múka  na  pečenie  z friňkého 
zbožia,  má  sa  dobre  tuhé  cesto  nechal,  poneváč  slabé  cesto 
rozleje  sa  v peci  na  pagáč.  Ked  sa  cesto  miesi,  za  ten  čas 
sa  nechá  pec  vykúriť  a po  celej  sa  rozlirabc  uhlie,  aby  všade 
bola  rovnaká  horúčosť ; pec  sa  do  vody  omočeným  omeiom 
vymetie  a do  nej  sa  hodi  trochu  múky.  Jest! i múka  začne 
tlieť,  pár  razí  sa  oraclo  omočí  a pec  sa  vymetie,  aby  nebola 
Míli  veľmi  horúca,  ani  zase  chladná,  poneváč  chlieb  v tom 
páde  skorí  a dostane  kôrku  na  prst  zhruba.  Stáva  sa,  Že 
gazdinky  nechávajú  si  pečenie  chleba  11a  noc,  pri  Čom  nie 
len  sa  nevyspia,  Už  často  pre  neopafemosf  strime  sa  i oheň, 
ktorý  pre  vinu  jedného  človeka  zachváti  často  edé  obce. 
Preto  navádzam,  aby  si  každá  gazdinka  na  noc  urobila  kvas 
a radše  j za  včasu  ráno  hore  stala,  veď  kto  chce  dobrý  chlieb 
jesť,  nech  si  ho  i zaslúži  vynaložením  potrebnej  práce. 

1038.  Chlieb  s krumpľami  pečený. 

Ked  na  j e don  chlieb  rátame  Štyry  flinty  múky,  vessiic  sa 
b tomu  2 fanty  varených  rajbaných  knmpieL  (Krumple  sa 


na  chladno  rajbú.)  Na  noc,  m urobí  kvas , pred  miesením 
pridajú  sa  krumple  k múke,  ktoré  sa,  vriacou  vodou  na  koľko 
potrebné  rozmiešajú  k tomu  sa  pridá  kvas.  soli  a rasce, 
dobre  aa  roziniesi  a pri  lúštení  cesta  od  rúk  vyvála  sa  tlo  sla- 
mienok  (valiana),  nechá  sa  kysnúť  a podľa  toho,  jak  veľké 
sú  chleby,  nechá  sa  v pod  za  pol  druhej  alebo  za  celá  dve 
hodiny  piecť,  Podľa  tejto  miery  možno  ten  najchutnejší 
chlieb  upiecť,  na  8 ťhntov  múky  vezmi  aa  4 fanty  krnmp'íeJ, 
82  fnntov  múky  vesne  m 16  ťimtov  krmnpiel  &tď. 


1039,  Chlieb  a kvasniciam  í pečený,  4 

B kvasniciam!  (droždím)  dá  sa  chlieb  ľahšie  a chytrejšie 
upiecť,  je  chutnejší  a z bielej  múky  upečený  môže  sa  bez- 
pečne miesto  žemle  zvi  mäte  tam  upotrebiť,  kde  niet  pekára. 
Na  jedon  chlieb  berú  sa  tri  16 ty  kvasníc,  tieto  sa  s letnou 
vodou  rozmiešajú  a rozrobia  sa  v nádobe  s pol  žajdlíkom 
múky  a nediať  kysnúť.  Do  nádoby  postaví  sa  toľko  vody, 
koľko  do  seba  múka  zažije,  ktorá,  je  prichystaná  na  chlieb. 
Do  tej  vody  dá  sa  rasce  a d bule,  zakryté  nechá  sa  variť, 
prez  sitko  precedí  sa  na  múku  a h touto  sa  spolu  smieňa; 
potom  sa  k tomu  pridá  kvas,  celé  sa  miesi  rukám  a,  vyvála 
sa  do  daiuicuok  a nechá  sa  kysnúť.  S pečením  sa  pokračuje 
dľa  predošlého  spôsobu,  pri  čom  je  potrebné  poznamenal,  že 
k pečeniu  takéhoto  chleba  nemusí  byť  pec  tak  horúca,  ani  sa 
nemusí  eldicb  tak  dlho  piecť  j ako  z ťažkej  muky. 


1040.  Škvar  kov  é panáčky. 

Potrebná  miera  äkvarÔk  na  drobjío  sa  poseká  a rozmelí 
sa  s dvarazf  toľko  múkou*  L>o  prostriedku  urobiť  jamku, 
do  nej  dať  pár  žĺtkov,  kyslej  smotánky,  troejiu  vina  a solí, 
Ostatí  s ie  vodou  doliať  a spolu  smiem  f,  aby  cesto  nebolo  ani 
veľmi  tuhé  ani  slabé.  Potom,  cesto  vy  val  kuť  na  malý  prst 
zhruba,  a neho  vy py diať  okruh!  á listy , po  vrchu  nožovým 
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chrbtom  žltebky  urobiť,  na  plech  klásť  po  vrchu  vajcom  na- 
trieť, posoliť  a na  žlto  upiecť. 


1041,  Ŕkvarkové  p omáčky  na  in  J spôsob, 

Všetko  urobiť  dfa  predošlého  spGsobu,  v nedostatku 
Sk  várok  pridá  sa  k cestu  mastí,  kvasnice  sa  s vodou  roz- 
miešajú a s týmto  sa  cesto  rozrobí , vy  val  ká,  vykrojí,  na 
plech  pokladie  a na  teple  stáť  nechá.  LJo  ukysmití  natrú  sa 
po  vrchu  vajcom,  potrúsia  Sa  soľou  a na  žlto  Sa  Upečú. 


1042.  Rimská  fazuľa  (UnmiscliC  B ohne.) 

Z potrebného  počtu  kohútov  vajičká  v celosti  vybrať, 
dať  do  studenej  vody,  vymyť  a dať  do  čistej  nádoby.  Na  ne 
sa  naleje  studenej  vody,  to  sa  posolí,  nechá  sa  variť  a od- 
loží sa  na  stranu.  Cibuľu,  zelený  pctržel  a pár  šampiónov 
drobno  pokrájať,  v masle  spolu  upražiť,  pridať  vajíčka,  mu- 
škátový orech,  za  ližicti  smotánky,  trochu  bielej  omáčky  a 
citrónovej  šťavy,  to  povoľne  spolu  nediať  povariť,  na  tanier 
dať  a vôkol  žemTové  pofézne  poklásf.  Toto  jedlo,  ku  kto- 
rého príprave  mnolio  kohútov  sa  požaduje,  je  dobré  pre 
starých  pánov. 


1043.  Tinktúra  proti  kolerc. 

ŠpirituR  (Alkohol)  alebo  rum,  najlepšie  ale  žitná  liho- 
vina,  ktorá  má  30 — 40  stupňov,  dá  sa  v miere  troch  holhf  do 
vlltšej  flaše,  k tomu  sa  pridá  za  4 lôty  gáfru,  za  holbu  žita 
im  äítobnmálno  upražiť  j ako  kávu,  lež  nie  spáliť,  poneváč 
ono  Lak  stratí  potom  svoju  silu  a dobrotu,  j ako  spálená  káva. 
Toto  sa  dá  do  pálenky,  pevne  sa  zaviaže  vymytým  mwM- 
ľŕ-tii,  nechá  sa  na  teplom  mieste  alebo  ešte  lepšie  na  shici 
za  5í4  hodín  stáť  ti  často  sa  potriasa:  potom  do  menších  tliaš 
scediť,  špuntom  zapchať  a voskom  zapečatiť,  i’oneváč  túto 


tinktúru  v každom  dome  nevedia  rohíť,  môže  9a  ona  vo  vátáej 
miere  urobiť  a predávať.  Potrebuje  na  ona  nasledovne : Keď 
dakto  už  zle  cíti.  že  ho  kŕče  a dávenie  napína,  užije  sa 
z neho  za  malú  kávovú  íižlčku  alebo  sa  na  cukor  mtkvapá 
S 10  kvapôk,  kto  jakú  prírodu  (náturu)  má.  Potom  sa  pri- 
chystá  zelinové  thee  nasledovne:  mi  1 i sni,  oranžoví  kvet  k 
apateky,  harmanček  a borovičky  rozdlávif,  spolu  uvariť,  n 
často  dávni  piť  nemocnému.  Nohy  a ruky  Imtbvm  súknom 
alebo  ostrou  kefou  drieť  (raj  hať),  na  brucho  teplé  plaehty  & 
k nohám  sohriaté  tehly  klásť,  aby  nemocný  do  potu  prišiel  a 
sa  neprechladil.  Kto  dla  tohoto  predpisu  zachádzať  bude, 
ten  si  v čas  nebezpečenstva,  jaké  jc  cholera,  život  zachrániť 
môže.  Koľké  sú  osody  k.  p,  v ktorých  niet  žiadneho  lekára, 
kto  že  pomôže  nemocnému,  keď  to  najmenšie  premeškanie 
smrť  zapríčiní?  Lež  títo  tinktúra  je  dobrá  i proti  boleniu  zu- 
ba, ktoré  sú  deravé.  Pár  kvapok  dá  sa  na  bavlnu,  to  sa 
strčí  do  zuba,  tým  Ra  jasná  potrú,  následkom  čoho  vytiahne 
sa  zo  zuba  váetká  škodlivá  vlhkosť. 

1044.  J ako  treba  švábov  vykoreniť. 

Keď  sa  na  obed  hrach  vari,  pretrie  sa  z neho  za  páv 
ližíe  prez  sito.  V kramárskyeh  sklepe  ch  predávajú  kupci 
vo  t Uškách  prach  na  šváby  (Schwab  en  pul  ver)  a síce  biely, 
poneváč  žltobrimátny  neni  dobrý,  Z jednej  1 tašky  vez  ne  sa 
na  raz  polovíc  a smieša  sa  s pretretým  bradlom;  k tomu  sa 
pridá  trochu  tlčeného  cukru  a z pod  pečenky  saltu,  to  spolu 
rozmiešať  a večer  na  tých  miestach  ponatierať,  kde  sa  šváby 
pridržiavajú,  teda  do  dier,  do  uhlov,  nado  dvere  a na  stenu, 
pri  čom  na  to  upozorňujem,  aby  smeti  v kútoch  na  hromade 
mdcžalv.  Šváby  sa  v letnom  čase  za  pár  dní  výťahmi  a »á- 
sledkom  toho,  že  do  jedál  sa  nťískajú  a všetok  kuchynský 
riad  za  n očistia,  sú  veľmi  hnusné. 

1045.  Postel  (ltf  1 & t b e e t)  na  šampiony  založiť. 

Pri  prípravách  mnohých  jedál  spomínajú  sa  šampión  y 
a je  otázku,  kde  ícb  vziať?  Je  síce  pravda,  že  toto  do  uiójho 


fadiu  nepatri,  a!  c to  j c povinnosť  zachradnikova,  aby  takéto 
šampiony  dochovať  vedel,  lož  nejeden  záhradník  nevie  veru 
o tom  nič.  líc  (ľ  teda  pri  mnohých  jedlách  riň  potrebné  äam- 
piony,  pjdavám  i spôsob  týcltže  dochovania,  čo  je  každému 
možné,  k co  má  pri  dome  príležitosti  k tomu.  Ku  šampió- 
novej postelí  je  potrebný  konský  hnoj,  ktorý  sa  zo  slamy 
vytrasie  a na  jedntt  hromadu  na  spôsob  hrobu  kladie,  čoho 
je  potrebné  najmenej  za  tri  vozy.  Takto  na  hromade  polo- 
žený hnoj  sa  zapáli.  Čím  vlhká  para  z neho  vynde.  Kto  má 
pri  douie  pivnicu  alebo  aj  itiäí  kút,  v ktorom  v zime  ne- 
mrzne, ta  sa  položí  hnoj  tým  spôsobom,  aby  z troch  strán  na 
múre  ležal  \ predok  sa  zapraví  daskajni,  aby  hnoj  na  zem 
nepadal.  Ked  sa  hnoj  do  tejto  priepravky  dáva,  musí  sa 
tuho  ubiť  a má  byť  11a  Stopy  (äúcliy)  zvýäe  po  celej  posteli, 
tak  sa  nechá  za  nekoľko  dní  stáť  a kedby  sa  v pivnici  js 
novu  zapálil,  nechá  sa  ešte  stáť  a rukou  sa  próbu  je,  kým  ne- 
bude letný.  Šampiónove  semeno  sa  11  a tento  spôsob  S0- 
sbiera:  V ktorých  záhradách  sa  teplé  hrady  (Mistboet)  robia 
alebo  ked  hnoj  na  zeme  vyvážajú,  najdú  sa  v hnoji  také 
miesta,  ktoré  j ako  popi  cen  ctený  vyzerajú.  Z takého  sa  ná- 
bore a pozoruje  sa  na  vl  ak  i en  k a v ňom  sa  nachádzajúce,  po- 
neváč  to  je  Šampión  ové  semeno.  Takéto  vlákien ka  aa  majú 
zaopatriť,  rozmrviť  a na  suché  miesto  odložiť.  Kto  íohoto 
nemá,  vezne  čierneho  chleba,  tento  na  kúsky  poláme  a po 
celej  posteli  na  tri  prsty  jeden  od  druhého  porozkladá. 
Každý  kúsok  chleba  posype  sa  Čiernou  múkou.  j m to  sa  po 
celom  na  dva  prsty  z vyše  zeme  posype  a rukou  sa  porovná, 
aby  po  celej  posteli  rovnako  ležala.  Toto  tekúcou  alebo 
dažďovou  vodou,  ktorá  za  pár  dm  stála,  nie  véliee  a rovnako 
poliať,  a o nekoľko  týdňov  vy  t ískaj  ú zem  šampiony.  z kto- 
rých sa  podľa  potechy  brať  môže.  Posfel  sa  má  zakladať  ku 
koncu  augusta;  keď  j c pivnica  vlhká,  nemusí  sa  zem  polie- 
vať, v suchej  pivnici  ale  má  sa  suchá  zem  častejšie  vodou 
pofŕkať.  Pivnica  môže  byť  celkom  tmavá . poneváč  (lam- 
pióny nepotrebujú  žiadne  svetlo. 


Prídavok, 


Jako  pri  každej  veci  má  Človek  poriadok  zachovával, 
tak  ea  í pri  kuchárstve  ten  najvíitší  poriadok  požaduje , po- 
ueváč  zle  alebo  v neprimeraný  čas  uvarené  jedlo  nestojí  nič, 
ked  sa  ono  s nevoľou  má  sjesf.  I v menších  a nado  všetko 
vo  veľkých  mestách  je  tento  kuchynský  poriadok  najvyň 
potrebný,  ktorý  v tom  záleží,  aby  k chystania  jedál  potrebné 
prípravy  lebo  sa  doma  nachádzal?  alebo  na  čas  sa  zuopa- 
trily,  ptmeváČ  je  to  oatatnia  kuchárka,  ktorá  vtedy  ide  ze- 
lené veci  ťlô  polievky  kupOVaf.  ked  sa  už  má  mäso  najlepšie 
variť.  Preto  poriadna  gazdina  alebo  kuchárka  deň  predtým 
si  premysli  a zaopatri  veci,  ktoré  sň  na  budúci  deň  k va- 
reniu potrebné,  tým  viac,  poneváč  sa  často  stane,  že  neoča- 
kávane dostavia  sa  hostia  a potom  je  tiž  neskoro  shlíulňvai 
do  kuchyne.  Sú  tiež  príležitosti;  že  sa  vydržiavajú  vätšie 
hostiny  í í už  vo  veľkých  alebo  majetných  domoch,  násled- 
kom toho  musí  byť  obed  dľa  istého  poriadku  pripravený, 
ktorý  poriadok  od  toho  závisí,  j akí  a koľkí  hostia  sa  na  obed 
dostavili.  Jako  prídavok  nasledujú  teda  ku  koncu  tohoto 
sväzku  viacnásobné  predpisy  jedál,  po  nemecky  tak  zvaný 
. jSpeiazettel,  “ ktoré  predpisy  pritom  n e zd  dujem. 

I.  Predpis  jedál  (Speiszeftel)  pre  8 os&b, 

1 . Primát  na  polievka  s kelovým  fanclom. 

2.  Maslové  s litôó  plnené  paštečky. 

3.  Garnirovaiiá  hovädzina  v-žlji. 

4.  Parená  kapusta  s klbáäinL 


5.  Morka  im  pečienku  so  šalátom. 

6.  Ľadom  ob  tiahnutý  nákyp* 

7*  Piškóty,  cukríky  a pár  tanierov  ovocia  na  konfckt 


11.  Predpis  jedál  pre  10.  osoh. 

t . < Chladná  jahodová  polievka  v šálke. 

2.  Špikom  plnené  paštečlcy. 

3.  Hiiftek  8 kramplovým  bicí  é. 

4.  Štyrcoýaná  mrkva  e réisom. 

5.  Telacie  prská  h modzgovým  katto. 
ťí,  Jarabiee  na  pečeuku  so  šalátom. 

7.  Jabĺčko  v ý kompot. 

3.  Vanilový  sule  s fámom. 

9.  Cukríky  a ovocie  «a  kompot,  j ak  o zvýš  sloji. 


Dl.  Predpis  jedál  pre  12—16  osôb. 

1 . Tlčená  polievka  s vysmaženou  žemľou. 

2.  Fnlcasirovaiié  kurence  v aspiku. 

A.  V oblátkock  smažené  rizolky. 

t-  Sviečková  pečenka  s plneným  ké  lom, 
ä.  Zelený  hrach  s tclacou  hrnďkou  (fiieando). 

(!.  Sľiiacic  stehno  na  pcčenkit  so  šalátom. 

7.  Fám^o  štyreovanýiu  piškótovým  volatom. 

M.  Mandlová  torta  S glazúrou. 

9.  K a konfekt  dľa  predošlého  predpisu. 


1Y.  Predpis  jedál  p r c 24 — 30  osôb. 

f 2 misy  bnmátnej  polievky  s konsumé  zo  zelených 
veci. 

2.  2 „ fááu  z husacej  pečenky  so  Saní  p í onánií  v aspiku. 

A.  2 „ blavátok  s LolMudskou  omáčkou, 

4.  2 „ pareného  garnirovanéko  rostbratlu. 
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5.  2 misy  karfiolu  g paľmazanským  syrom. 


6.  2 * 

cskalopu  zo  zajaca. 

7.  2 , 

žpikovaného  telacieho  stehna  so  šalátom. 

»■  2 , 

nákypu  z lieskových  orechov. 

9.  2 „ 

chladného  Čarí  o tu  na  kráľovnej  spôsob. 

10.  2 , 

čokoládovej  torty. 

11. 

malinové  mrazivo  (GefrOľeues). 

13,  4 taniere  rozličného  drobného  pečiva. 
13.  4 * „ ovocia. 


V,  Predpis  jedál  na  večeru  pre  8 osôb. 

K večeri  B ú také  jedlá  potrebné,  ktoré  žalúdok  ľahko 
a troví,  poneváč  z ťažších  jedál  mnohé  a trvácne  choroby  pov- 
stávajú,  ío  ich  aj  Človek  menej  sjc.  Pre  osem  osôb  je  na- 
aledovný  predpis  na  večeru: 

1.  Gerélová  polievka. 

2.  Telaoie  karbunádle  so  zeleným  hiaelioin. 

3.  Pečené  kurence  so  Šalátom. 

4.  PnnCové  konsumé  v Šálkach. 

5.  Jablčkový  kompot, 

VI.  Banket  (buffot,  slávnostná  hostina)  pre 

500  osôb. 

Pri  mätallácijach  a rozličných  veľkých  plesoch  dáva  sa 
pre  viac  sto  osôb  obyčajne  skvelý  obed,  ktorý  jako  pamiatka 
na  dákusi  .slávnosť  skvelý  byť  musí.  Samo  sebou  sa  rozumie, 
že  sa  to  môže  stať  len  v zámožných  (lomoch,  kde  je  kuchyňa 
na  to  s riadená  a človek  súci,  ktorý  vie  podľa  potreby  roz- 
kazovať, poneváô  tu  musí  byť  všetko  poriadne  urobené  a 
každá  prácu  musí  isť  od  ruky  jako  po  mašine.  Takýto  obed 
požaduje  tiež  veľkú  sálu  s mnohými  štólami,  na  ktorých  je- 
dlú tak  majú  byť  poklad  en  é t aby  mal  každý  prehľad  (pro- 
jekt) nad  nimi,  bez  toho  žeby  snád  hosťov  pri  požívaní  po- 
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bnun  hatilo,  T pre  vina  a iné  nápoje  má  byť  osobitý  stôl,  o 
čo  všetko  musí  sa  domový  pán  vopred  postami.  Nestáva 
sa  sice  často,  žeby  500  osôb  zas  čítalo  pri  stole,  lež  to  mánie 
Častejšie  príležitosť  videť  také  hostiny,  kde  sa  dostaví  50, 
100,  200  osôb,  preto  dla,  prítomného  predpisu  pre  500  osôb 
ľahko  si  poráta  pre  50  osôb,  totiž  desať  raži  menej : pre  100 
osôb  pät  razí  menej  at<T.  Predpis  je  nasledovný : 

2 kotly  polievky,  každý  kotol  na  40  kolbi; 

i kotlík  gérälovej  polievky; 

1 „ čistej  dobrej  hovädzej  polievky,  z ktorej  sa  m aut 

eobere , polievka  sa  cca  šatu  precedí  a dáva  sa 
v šálkach  dľa  žiadosti  na  pitie. 


Na  32  okrnlilých  misách: 

4 misy  teľacích  hrudiek  garnirovanýdi  s čerstvým  s vo- 
ňavými zelinami  s robeným  maslom ; 

-1  „ šťyreovanélio  šálmi  zo  zajacov  v aspikn; 

4 ,,  relácie  modzgy  na  šalát; 

i eskalop  zo  zajaca; 

4 „ fttyrcované  jarabí  ce  v aspiku; 

4 „ štyreované  čvikoty  v aspiku; 

4 „ itópikom  garniľovanô  prsia  z mladých  moriek; 

4 , mladé  kurence  s maj  únosom 


N a 32  d 1 h ý t ti  misách; 


4 misy  8 rozkrájaných  s pokíovaných  jazykov; 

4 „ šovdiTí  1 


j 7 


zajaéiny: 

ťazánov; 


. všetky  ruiny  aspikotn  gar- 
i u irova  f. 
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N a 8 misách: 

misy  chladné  paštéty  z fiiziuiOv ; 

„ „ „ ?j  husacích  pečienok; 

„ galaiitín  k tetrovov; 

„ fasirovaná  svhiská  hlava; 

„ galantín  z moriek. 

Na,  8 m i b á í;  h : 

misy  miešaný  šalát; 

„ Styrcovaný  šalát  b knnuplami ; 

„ Styrcovaný  šalát  na  záhradnícky  spôsob ; 

» taljanský  šalát. 

Na  8 misách: 

misy  torty  e podložkou  (pošta tnen tom) : 

„ torty  zo  Španielskeho  vetru  s podložkou ; 
„ mandľové  žiarcné  torty  ; 

„ zajacov  z upražených  mandle), 


Na  24  okrúhlych  m i s a e li  a tortami: 

U * 

tuiay  princ  torty ; 

„ mara&kinové  torty; 

„ piu ičo vé  torty; 

„ Malteser  torty ; 

„ Aleksan der  torty; 

„ Napoleon  torty. 


Na  8 m i s á c h baby: 

misy  fajtié  rozrobené  (ohtrajbované)  baby: 
, baby  na  poľsky  spôsob; 

gg  baby  na  francúzsky  spôsob  ; 

2 „ apoštolský  kuclion  (koláč). 


ae 


Na  24  misách  aulce  a krémy: 

4 misy  oranžových  sulcov; 

4 „ ananásových  sulcov  so  šampanským  vinom; 

4 „ vauilovýcli  stilcov  s fámom : 

4 „ jahodový  krém ; 

4 „ francúzsky  kávový  krém; 

4 „ melirovaný  mandlový  plsmaitéé. 

Na  16  misách  kompoty: 

4 misy  citrónového  suku  so  zaváraným  ovocím ; 

4 , štyrcovaného  jablčkového  sulcu ; 

4 B Styrcovauého  suleu  s miešaným  ovocím ; 

4 fl  s vinom  sbitéliO  aulett. 


Nápoj  c: 

50.  holbi  roandlového  mlieka; 

„ „ teplej  a chladnej  lemonády ; 

48,  „ olio  polievka- 

Prez  celú  noc  má  v hotovosti  stál  russkč  tkee  a čierni 
káva.  Okrem  tolui  maj  d hyť  prichystané  rozličné  mrazivá 
I (G-efrorenes)  za  8 piksiel  a dáva  sa  miešano  na  tácnifeky.  N« 
misy  sa  porozkladajú  rozličné  koiifekty.  Ponevaé  ku  konci 
zábavy  bývajú  hostia  ustatí,  potrebné  je  pred  í za  ostatným 
tancom  za  Šálku  polievky  užiť,  aby  k novej  sile  priživ,  a sic< 
dá  sa  olio  polievka. 


Obsah  prvého  sväzku.  *) 


Predmluva. 

Predbežní  poučenie  o kuchynskom  náradí  a kuchárskych 
vi r;i70  eh.  a síce  í 

L Jaka  má  byť  kuchyňa  postavená. 

II,  O rozličnom  pri  varení  potrebnom  nado. 

IJL  Kazový  iných  pri  varení  potrebných  vecí. 

VI.  Osvetlenie  rozličných  pri  varení  bežných  nálevov , aby  sa  pri 
robote  nemuselo  porád  vysvetlovať, 

V.  O korení  jedál. 

VI.  Rozličné  druhy  korenia. 

VII.  O voňavých,  k rozličným  omáčkam  a pareným  jedlám  potreb- 
ných zelinách, 

L Oddelenie, 

O polievkach. 

Aj  Čiastka, 

Hovädzie  .polievky. 

1.  Brunátna  polievka. 

2.  Lizová  (sako vaná)  polievka  k rozličným  jedlám,  menovaná  glás. 

3.  Obyčajná  biela  polievka. 

4.  Brunátna  polievka  s consumé  (konsumá.) 

6,  Brunátna  polievka  s consumé  zo  zelených  vecí. 

G.  Brunátna  legirovaná  polievka  s reisom, 

7,  Brunátna  polievka  s kelovým  fanclom. 

8,  Tlčená  polievka  3 vysmaženou  žemlon, 

0.  Tlčená  polievka  z jarabie. 

b).  Biela  polievka  pre  nemocných, 

H.  Vínová  polievka  pre  nemocného. 
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')  čísla  uťndáiftju  elraan.  ale  bekne  číslo  jedál. 
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12.  Vínová  polievka  pre  šeslonedielky. 

13.  Žemlúyy  panácll  pre  äcstoneflielky, 

14.  Geršlová  polievka  pre  Sertonedidiy, 

ÍS.  Mrkvová  polievka  h rezancami. 

1&  Polievka  s turínskej  repy. 

17.  Krmnplová  polievka  $ kramplovýuú  plnkami,  (knodlikami.) 

18.  Hrachová  polievka,  a gerŠIom 

19.  Raková  polievka. 

20.  Bmnátaa  polievka  a plnkami  í čierna  j ptóenky. 

21.  Ituská  polievka. 

22.  Polievka  s kuriatkami  a haluškami. 

23.  Píúcovi  polievka. 

24.  Polievka  a plucovým  okrnÍDÍkom  (škridlou.) 

25.  Kaifiolová  polievka  so  smaženými  telacími  nôžkami. 

20.  Polievka  & plneným  kalerábom, 

27.  Polievka  a knrenci  a zeleným  hrachom, 

28.  Zelená  polievka  s krodonom. 

20.  Polievka  t lieskových  orechov. 

30,  Polievka  so  žomlovými  plnkami, 

31.  Polievka  eo  slaninovými  plnkami. 

32.  Polievka  s reisovými  plnkami. 

33.  Polievka  s pecenkovým  fasidám. 

34,  Polievka  h máSuyra  íančloan 

35.  Polievka  h plneným,  krotí  onom. 

36,  Zelerová  polievka, 

37,  Modzgovíl  polievka. 

33,  TíaStrmová  polievka. 

30.  Špargo tá  polievka. 

40,  Letmá  polievka. 

41.  Chlebová  polievka  s klbisami  a vajci. 

42,  Francúzkíá  polievka. 

43,  Horárska  polievka. 

44.  Poíská  polievka. 

45.  Polievka  s plneným  kŕ  lom, 

4fi.  Polievka  s plneným  Šalátom.. 

47.  Polievka  so  Epikovým s plnkami. 

48.  Polievka  s íáširo  vaňou  äctnlou. 

49.  Političná  polievka, 

50.  Olejová  polievka. 

51.  Polievka  s grísovými  haluškami, 

52.  Sägová  polievka. 

53.  Polievka  s kockami  % pohanenej  kaše. 

54.  Kapnsuá  polievku  a klM&aniL 


B)  Ôkuŕtka. 

P flsttfp  polievky. 

55.  Famlová  polievka, 

í?fi,  Fwulová  polievka,  s ikrami. 

57*  ŠoSôviÉná  polievka. 

58.  E-fracIiová  polievka. 

59.  Paradajková  polievka.  - 

60.  Polievky  2 iurtlŕmskej  repy  fi  vysmaženým  hrachom. 

51.  Kvaková  polievka. 

62.  Pivová  polievka. 

63-  Pivová  polievka  e mádom. 

04,  Čokoládová  polievka, 

55.  Handlová  polievka. 

50.  Papeun. 

57.  Panáci] o vá  polievka. 

58.  Grisová  poÚeyka. 

S0_  Zvára, 

"0,  Kap  n h]  iá  polievka  a h rybami . 

71 P Pľúcová  polievka,- 
72..  Žabová  polievka. 

73.  Tlčená  polievka. 

74.  Baková  polievka  s rago, 

75.  Stavová  polievka. 

70.  Smotáhková  polievka, 

77,  Kysol  ä pohanenou  kašou. 

78,  Biet  lipská  polievka* 

70.  Kanonická  polievka, 

80.  Gčťslová  polievka  čili  rub#ninas 

C)  Ôiadka* 

Chladno  polievky. 

81.  Jahodová  polievka, 

82.  Malinová  polievka, 

33.  Višňová  polievka. 

84.  Marhnlová  pohovka, 

35.  Polievka  e maäan  akých  jabĺk. 

86.  Polievka  v,  ananásu  a broskýň, 

87.  Ananásová  polievka. 

88.  Polievka  ho  sna  Im  a % vyváranými  vo  mlieku  haluškami, 
81  Pivová  polievka, 

95.  Mlieko  v á polievka  s filcmi  (reiaom.) 


IV 


II.  Oddelenie. 

O omáčkach. 

91.  Bnwátna  omáčka. 

92.  Biela  omáčka, 

93.  % divočiny  g!ás  prichystal 

94.  Pôstna  omáčka. 

95.  HoLLamlskA  pôstna  polievka. 

99.  lícbertská  omáčka. 

97.  šalátová  omáčka. 

93.  Biela  taljanská  omáčka. 

99.  Omáčka  a voňaviek  zelín. 

109.  Omáčka  s čerstvými  uhorkami, 

101.  Príprava  voflavýeh  zelín  k chladnem  omáčkam. 

102.  Studená  omáčka  s horčicou, 

103.  Chladná  zelená  omáčka, 

104.  Chladná  olejová  omáčka. 

105.  Chladná  omáčka  na  iný  spôsob. 

105.  Tatárová  chladná  omáčka  k rybám  a chladným  pečenkám, 

107,  Tatárová  Omáčka  na  iný  spôsob. 

108,  Sardelové  maslo  prieky  stať. 

109,  Evaaec  (pác,  hnitie)  k čerstvému  mäsu  prichystať, 

110,  Varený  marinád  prichystať. 

111,  Suchý  marinád  prichystať. 

112,  Miešane  korenie  prichystať, 

113,  Zelená  krájanie  prichystať;, 

114,  Teplá  paradajková  omáčka, 

115,  Pôfková  fcgrcšová)  omáčku. 

115,  Ril) fialová  omáčka. 

117.  Šťavovi  omáčka, 

118.  Mlieko vá  chrenová  ‘omáčka. 

119.  Smotiinková  chrenová  omáčka, 

120.  Sftrdelová  omáčka. 

121.  Mušte  vý  chren, 

m.  Oddelenie. 

O rozličných  mäsitých  prípravách . 

Aj  Čiastka. 

Predbežné  prípravy  t mäsu  (r  a g o.) 

122.  Šampiony  k rago  prichystať. 

123.  Hovädziu  Étraň"  k rago  prichystať. 

124.  Z kohiítov  hrebene  fc’jnago  prichystať. 


25.  Telucť  hrízl  k rago  prichystať. 

26.  Jelenie  huby  k rago  prichystať. 

27.  Krátmífáä  prichystať. 

28.  Fáá  z husacej  pečenky. 

29.  Fáš  z jelenie.  * 

30.  Krátili  fáš  z kureniec. 

31.  Krstín  f'äS  z teladny, 

32.  Kratin  fá§  z ryby. 

33.  Žíj  prichystať  k rozličným  pareným  jedlá®. 

B)  Čiastka. 

Kepôstnc  a pôstne  mlsité  prípra 

.34-.  Mäsový  liz  {sulc,  aspifc.) 

35.  Fáá  z husacej  pečenky  v aspiku  so  šampiony, 

36.  Fáš  z husacej  pečenky  na  iný  spôsob. 

37.  Karta  z husacej  pečenky, 

38.  Filé  z_  husacej  pečeň  k)'  a s kapú  n am  v aspiku. 

30.  i’rikíi.'irOváné  kurence  v aspiku. 

40.  Mladé  prasiatka  t aspiku, 

41.  Pstruhy  v aspiku. 

42.  Hlavátka  (Lachsforelle)  so  studenou  omáčkou. 

43.  Pôstny  napli  prichystať. 

44.  Hlavátka  v aspikovej  obrúbenej  (páíovej)  ftirme, 

45.  Miešaná  asietla  v aspiku. 

46.  Hlavátka  s hollandskou  omáčkou  a s krumpla-mi. 

47.  Stružky  (žni cle)  z hlavátky  na  rťiäti  pečené. 

48.  Stružky  z hlavátky  na  iný  spôsob, 

49.  Vysmažená  pstruhy. 

50.  Marinované  pstruhy. 

.51.  Kotletky  zo  pstruhov. 

.52.  Pstruhy  s rakovým  rago. 

.53.  Pstruhy  na  nemecký  spôsob. 

.54,  Pstruhy  s majonesomT  rakmi  a sarddmi. 

.55,  Vysmažený  kapor. 

.56.  Jíarinovaný  kapor, 

.57.  Kapor  na  iný  spôsob. 

1 58.  Kapor  s bočporovou  omáčkou. 

159.  Číky  s bceporom. 

160.  Číky  s kapusnou  polievkou. 

161.  Vysmažené  číky, 

162.  ätuka  v rôsole  uvarená. 

173.  Š tuku  s hollandskou  omáčkou  a 9 krumplami. 

164.  Pečená  Špikovaná  Stuka, 

165.  Smažená  Stuka. 


VI 


lôG.  Chladná  škŕka  s.  majonmm. 

167+  Stuka  so  smotánkou  a s kmmpkľaň 

168.  Mieň  g frífcasé  omáčkou. 

169.  Smažený  mieň. 

170.  Hú  v losole  uvarený. 

171.  Fogáä  s majoneaoitL 

172h  šliiii  a liollandŠcou  omáčkou  a s kmmplaml. 

173,  Jako  sa  iná  Btora  (Št&r)  šachoval 

174,  Vysmažená  jaUovky  a hláce, 

175,  Tresku  (Stockliach)  prichystal 
170r  Treska  so  smotánkou  a s vajcami. 

177r  Sár  v rosole  uvarený. 

178,  Sir  v peci  pečený, 

379*  Stružky  (finicle)  zo  Mm, 

180*  Vysmažené  žal  y, 

1.81*  Žaby  s fiňkasé  omáčkou, 

182.  Kotletky  zo  žiab  in  nátura* 

183.  Faširovaiié  kotletky  fzo  žiab. 

184.  Aiiatry  na  rosti  pečené. 

185.  Pasírovaná  slimáky. 

.180,  Slimáky  v rosole  varená. 

187.  Viaina  s tatár$vou  omáčkou. 

188.  Stružky  (kmeh)  z vitínj  m smotánkou. 

189.  Pôstne  rago. 

190.  ftago  zo  ípargy  a ž rakov. 

O)  čiadka* 

A s i e 1 1 e a iné  miešané  p r f p r a y y. 

191.  Haselné  cesto  (Eutterteíg), 

192.  Maselné  cesto  na  iný  spôsob  (Mtrbeteig). 

193.  Jlaselué  (hašépaBtetky)  s krájaným  mäsom  plnená  pastelky. 

194.  Smažené  pírošky  z masdného  cesta. 

195.  ffaSepaštotky  ti  a iný  spôsob, 

190,  Yandíiokové  pastorky. 

197.  Rižkašové  paSteSky, 

198.  Tvrumplová  pa&tečty. 

199.  Žemľoyé  paštečky. 

200.  Žemľová  pastelky  na  iný  spôsob. 

201.  Sardelové  pas  točky, 

202.  Žemľová  pas  točky  z,  prepáliť, 

293.  Krumple  vá  pašie  čky  z pektínov. 

204.  Hobkové  pastečky  y.  rageu 

205,  KSbásy  v masclnom  cesto  peooné. 

290,  liizolby  z mmMbo  cesta  vysmážané  (Mfirbiteig.) 


207,  Mäsové  rizolky, 

208.  Rízdky  v oblátkach  smažené. 

309.  Pôstne  rizolky, 

210,  RííOIIry  z paTacimjk, 

21 L Itizolky  na  rusaký  spôsob* 

212.  Pôstne  rizolty  s kapustou. 

213.  Pôstne  rizolky  v mftftdnom  ceste  pečené* 

214.  Krokétky  s p ara  mn  akým  syrom. 

215.  Múčna  kaša  s parmiľEanským  syrom. 

210.  Pašteeky  so  Špikom  plnené. 

217.  Maselné  cesto  s parmazanakým  syrom  p [n  ono, 

213.  Iiižkasa  na  tsljanahý  spôsob. 

219.  Plnené  šampiony. 

220.  Plnené  vajcia,  so  sardelmi, 

221.  Hry  prichystať  s vizíny?  štyria  a štúra. 

222.  Marino  valíš  ryba  (Thunfisch.) 

223*  V oleji  prichystané  sardiny. 

024.  Morského  raka  prichystaj 

225,  Chlieb  m sar delovom  maslom  na  Štrasburský  spôsob. 

22(i,  tíarielové  maslo  s chlebom  na  iný  spôsob* 

227.  Chlieb  s maslom  zo  sneťového  filé- 

223.  Chlieb  a maslom  a h pečením  telaefm  mäsom, 

2 2 í).  Chlieb  a maslom  a tševčEľOU. 

230.  Husacia  ŕíema  pečeň ka  v peci  pečená  na  anglický  spôsob. 
2;ri . Filé  z husacej  pečenky. 

032.  Husacia  pečenia  v knn^plovodi  rafe. 

333.  Husacia  pečeň  ku  v rííkaS&vom  rífe. 

2B4,  liťíkŕisa  š peklovanjhra  jazykom. 

235,  Iílžkoäa  so  äovdrovým  krájaním  (Hale.) 

230h  Rííkaäa  s masovým  krájaním  plnená. 

337.  % rížkaäo  vysmažené  víräle* 

238,  'Á  rĺžkaSe  vysmačené  hrušky, 

230,  Smažené  telaeie  modsgy. 

240.  Modzgy  na  iný  spôsob. 

241.,  Pofeane  z modzgov  smažené. 

242,  Hezánkové  paštecky. 

IV.  Oddelenie. 

O rozličnom  domácom  mäse, 

A)  Čiastka. 

Hovädzie  ia&  a o, 

343,  Moderná  parená  hovädzina. 

244,  Parení  rostbrabl. 
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245.  Krížové  parené  mäso. 

246.  Rostbratl  3 cibuľou  m francúzsky  spôsob. 

247-  Hovädzie  na  taljanský  ypôsob  pečené  prsá. 

248.  Pacovaná  hovädzina* 

249.  BUftek  zo  sviečkovej  pečenky. 

250.  Bliftek  a la  Bonaparte. 

251.  Bílítek  h krmnplovým  bleié. 

252.  BHílek  na  iný  spôsob. 

253.  Pečeni  sviečková  pečenka.. 

254.  Sviečková  peÉenka  a plneným  kelom. 

255.  Sviečková  péčénka  s kolovým  rolatom. 

256.  FaŠirovaňá  sviečková  pe&nka* 

257.  Maďarsky  guláš* 

258.  Maďarský  guláš  v roisovom  ráfe, 

259.  Pospolitý  gtiíáš  s krumplatni 

266.  Pospolitý  guláš  s hulužiamí. 

261.  Guláš  so  sedliackymi  plnkami 

262.  Na  chytro  pečený  rostbratl  (a  la  minút.) 

263*  Parený  ro&tbrätl  so  sardelmi. 

264.  Rostpratl  s krumpľami  a la  Béray, 

265*  Esterliázy  rosibratl  s tramplovýiu  bieré. 

266,  EszterhSsy  roetbrätl  s krumple  vým  bieré. 

267,  Čerstvý  hovädzí  jazyk. 

268,  Hovädzí  lizák  s poľskou  omáčkou. 

260.  Pcklovaný  hovädzí  jazyk. 

270*  Hovädzí  ocas. 

271.  Hovädzí  ocas  vo  volovine. 

272.  Glaairovaný  hovädzí  ocas. 

273.  Sviečková  peSenfca  s taljanstými  makaróny, 

374.  Hovädzia  Strafia  so  sviečkovou  pečeakou.. 

275.  Hovädzia  Ikrafia  s peSíamdom  na  taljanský  spôsob. 

276.  Marmovaná  hovädzia  škrata, 

277.  Kravské  vemäno  ao  smotánkou. 

278.  Faärované  kravské  vemäno* 

270.  FaMrované  vemäno  s rngo. 

280.  Filé  z veffiäna  so  zeleným  krájaním. 

281-  Filé  s verniua  s teľacími  karbanádly, 

282.  Yíededský  rosťbľátl  za  minútu  smažený, 

H)  Ôia*£kaw 
T e 1 a c i e mäso. 

283.  Teľacia  hlávka  3 írikasé  omáčkou. 

284.  Telaeia  hlávka  s brunátnou  omáčkou. 

285.  T e Jačie  modzgy  3 fnkasé. 


23 G,  Teínde  nnodz'ry  $ vínovým  cestom  smažení. 

287,  Styreovaný  kati>  t módzgOY. 

288.  Šalát  s teladmi  modzganiL 

'280,  Telacie  prsa  h bmnátnou  omáčkou. 

29  D.  TakciO  prsa  ä modzgOTym  kato. 

1 291.  ďl&siľov&ná  tekeie  prsa  á rago. 

292.  Telacie  prsa  s bielou  omáčkou, 

293.  Telacie  prsa  s karfiolom. 

294.  Plnené  telacie  prsa, 

295.  Telacie  prsa  pre  íáhradmtov. 

290.  lekcie  prsa  s pelamelom. 

297.  Telacie  na  roEti  pečení  karbanádb  in  nátura* 

298-  Telacie  karbanádíe  na  iný  spôsob. 

299,  Telacie  karbanádíe  na  tenže  apô&ob  a flukrau  a kalerábom. 

300.  Telacie  karbanádle  s rago  a ao  smažení  mi  modzgami 

301,  Telacie  karbanádíe  s iruinploYýni  bieré. 

302.  Telacie  karbanádíe  ao  špaŕgovýrn  rago,  mlmi  a karfiolom. 

303,  Telacie  kotletky  Epikova  tié  s jelenými  hubami, 

304.  Kotletky  s peklo vaným  jazykom. 

305  Kotletky  v aspikn  šokované, 

300,  Telacie  karbanádíe  ä la  Metterních. 

307,  Smažení  v rĺžkaži  ob tiahnuté  karbanádíe  s parcna'zanskýin  syrom. 

308,  Telacie  karbanádíe  á la  Marschall. 

309,  Parené  telacie  karbanádk 

310,  Sekané  telacie  šnídc, 

311,  Šnicle  na  ro&fci  peíené, 

312,  Telacie  Smide  in  uaturň, 

313,  Krčmárske  telacie  šnide, 

314,  Špiku  vaná  telacia  hrudka  (fricanoi.) 

315,  Telách  hrudka  s rago  a rakami. 

315.  Telada  hrudka  s mgo  v rtíkašoYom  ráfe. 

317.  Tejacia  hrudka  s krumplovýrn  bieré. 

318.  Tckcia  hrudka  so  Stavový  m mgoH 

319.  Tdacia  hrudka  so  salmi  zo  zajaca. 

320-  ITaiJiky  z tclaoej  hrudky  (Prakflei&dn) 

321.  Telada  p učená  ladvemokovä  pečenka, 

322.  Ladveničková  pečenia  na  iný  spôsob. 

323.  Plnená  ladvemíková  peeenka. 


325.  Telacia  kmška. 

327.  Parená  telacia  čierna  pečenka. 

328-  Smažená  telacia  čierna  pečenia. 
329h  Filé  s tmiacimi  hruškami. 

330,  K a chy  tro  srobená  čierna  pečenka. 
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331.  Fečenka  v rižkašovom  ráfe. 

333,  Pečená  telacia  čierna  pecenka- 

333.  Euchon  z telaeej  pečenky. 

334.  Ka  kyslo  srcbené  tekcie  pMcka. 

335.  Drobné  krájanie  a pľúc  (hašé). 

C)  Čiastka. 

Baranie  mäso. 

336.  Parená  baranina. 

337.  Parená  baranina  na  tenie  spôsob  s plnením  kélom, 
333,  Parená  baranina  a parenou  kapustou, 

339.  Parená  baraninu  a kyslou  repou. 

340.  Parená  baranina  s tekvkoii- 

341.  Parená  baranina  so  zelenou  faaulou, 

343.  Baranoie  kai'banádle. 

343.  Baraimic  kaibanädle  na  iný  spôsob. 

344  r Baranine  prská  s reisom, 

346.  Baranina  so  žltou  kašou. 

345.  Bar  sunie  roletky  s uhorkoví  m rago. 

347.  Špíkoväné  baranine  kotletky  s bieré, 

348.  Baranníe  kotletky  na  tenže  spôsob  so  stavovom  bäér ú. 

349.  Baranníe  kotletky  s paradajkovou  omáčkou, 

350.  Baraimie  kotletky  se  Spinotom. 

351.  Tarené  baranie  stehno,  , 

352.  Parená  baran  nie  stehno  na  iný  spOsob- 

353.  Sfalšované  baranníe  stehno. 

354.  Parené  pospolité  barannie  stehno, 

335.  Baranníe  stehno  na  anglický  spôsob, 

356,  HaSá  sádzanými  vajcami. 

357,  Baranníe  stehno  rm  chladno  (epägram.) 

3p>8,  Obličky  m minútu  urobiť. 

359,  Rarannio  šnicte  na  chytro  pečene. 

360+  Smaíonó  baranníe  vajcia. 

i?J  ňbsffca. 

B a r a n č i u u, 

361.  Zaprávaná  baran  čia  hlávka, 

362.  Tía  roäti  pečené  baranom  hlávky, 

363+  Smažené  baranSe  chvoatiky. 

394.  Plnená  barančín  prední  a Štvrť, 

365.  Smažená  barančia  štvrť. 

366,  S mrkvou  pripravená  smažená  barančina. 

307*  Smažená  barančina  so  špinotom. 


368.  Smažená,  barančina  a o škvareninou* 

369.  Zaplávaná  barančina  so  slaninou. 

370.  Barančina,  s paradajkovou  omáčkou. 

371.  Barančina  ao  šťavovou  omáčkou  na  tenise  spôsob.  " 

373.  Barančina  a krumple  vjm  bieré. 

378.  Barančina  so  špargoYým  rago  a s karfiolom. 

374.  Barančina  a rakmi. 

376.  Baran  či  ľ karbanádle. 

376.  Ba  ranči  e kárbaiiátlk  so  zeleným  krachom. 

377.  Baran  čie  karbanádk  s riedkou  škvarou  inou  a s rakmi. 

378.  Barančio  karbanádle  s májovými  hubkami* 

376.  S luteránskou  škvareninou  Spi  kovaná  barančía  štvrť. 
380*  Baran  čia  štvrť  na  pečenku. 

E)  Čiu&tka. 

S v í ň s k é m ä a o, 

381.  Pasírovaná  s vi  tiská  hlava. 

383.  Šovdry  japacovať. 

383.  Sôv jiy  na  iní  spôsob  tasoliť, 

384.  SvifiBkú  masť'  vypraíiť. 

386.  Pj-iškij  áovdra  prichystať. 

386-  Sovdru  na  ten  istý  spôsob  prichystať. 

287.  Biela  sídliská  panenka, 

388.  parená  bicia  sviňská  peéeňka. 

380.  Siiicle  a bielej  péčcnky. 

390,  Sviečková  svifiská  pečenka, 

391.  KarbanAdle  z mladého  prveata, 

393.  Pcčenka  i prvéata. 

393,  Parené  sviňské  stehno. 

304.  Tečené  prasiatko. 

395,  S makaróny  plnenú  prasa, 

396,  R reisoín  plnené  prasa, 

397,  Prasiatko  na  poíský  spôsob,  - 
398*  Faši  revaní  prasiatko. 

309,  Galautín  % prasaťa, 

490,  Krvavé  jadcmico. 

491,  Májoyky, 

4í)2,  S polia  u če  u mi  kašou  plnené  j ad  cm  k r. 

493.  S reísotn  plnené  jadernicu, 

404.  So  žltou  (pšenicou)  kaäcut  plnené  jad  ornice. 

405,  Sviŕiský  sír  urobiť. 

406*  Klbásy  s citrónom  prichystal 
407*  Klbásy  s cesnakom. 
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408.  Žobrácka  kaša. 

409.  Údená,  debrecínska  klbása. 

410.  Svíhské  karbanidk  sa  mimik  smažené.. 

V.  Oddelenie. 

O mBae  £ lesných  čili  divých  zverov* 

A)  čúutktL 

0 mäse  z,  divej  svine*  j c 1 o ň a a d á m k y* 

411.  Stclinó  s clivej  svine. 

412.  Stehno  z divej  svine  na  iný  spOsob* 

413.  Zaprävané  z divej  svine. 

414.  Z divej  svine  mäso  udržať, 

415.  Sial  z j slonového  stehna, 

416.  Parené  jeleňovi  stehno. 

417.  Marmovaný  chrbát  a jeleňa-. 

418.  Zaprávatie  praa  s jeleňa. 

419.  Z pozostalej  jeleňovej  pečenky  halé  s buširovanými  vajci. 

420.  Vysmážaná  r ízolky* 

421.  Pečený  chrbát  z dáinky. 

422.  Stehno  gc  dámky  pripraviť. 

423.  Chrbát  z dámky  na  iný  spôsob. 

B)  čiastka* 

O mäse  zo  srny  a divej  kozy  a zajaca. 

424.  Pečený  srňací  chrbát. 

425.  Pečené  srňacie  stehno, 

426.  Pacované  srňacie  stehno, 

427.  Srňacia  lopatka  v koži, 

428.  Poäirovaná  srňacia  lopatka, 

439,  Kotletky  zo  srňacej  lopatky; 

430,  Epigram  zo  srňacieho  stehna. 

43L  Epigram,  z divej  svine, 

432 r Epigram  z jdefiového  stehna, 

483.  Listý  zo  srňacieho  chrlila.  (Eskalop,) 

434,  Eskalop  zo  srňacieho  chrbta  v chlebovom  krustáte. 

435,  Eskalop  v rezánkovom  krustáte* 

4 m n.  Eskalop  so  lampiónovým  rago, 

407.  Zaprav  au  ä srňacia  lopatka, 

438,  Pečený  chrbát-  z divej  kozy, 

439r  Mäso  t div-ej  kozy  na  tirolský  spôsob, 

440.  Z odpadlých  kusov  mäsa  omáčku  k petenke  prichystať. 
441 P Omáčku  prichystať  na  tenie  spôsob  z j oknového  mäsa. 


443.  Mladý  zajac  na  anglický  spôsob- 

443.  Pečený  zajac  na  pečenku. 

444.  Marinovaný  zajac  na  pečenku, 

443-  Zajac  na  horársky  spôsob, 

44C.  Zajac  zaprávauý  s čiernou  omáčkou. 

447.  Eskalop  zo  zajaca. 

448-  Kalmi  zo  zajaca  so  špikovanými  filc. 

449.  átyrcovanó  salmi  zo  zajaca. 

430.  So  salmi  plnené  krumplovc  pačtctk.v, 

451.  Filé  so  zajačími  kotletkami. 

432.  Smažený  domáci  zajac. 

453.  Zaprávaný  domáci  zajac, 

VI,  Oddelenie. 

D mä.&e  z domáceho  hydu. 

A ) čiastka. 

O mäse  z m o r ky , z kap  ó na  a holuba. 

454.  Pečená  morka  na  pečeniu, 

455.  Plnený  moriak  s hrozienkami  a mandlami. 

455,  Parený  moriak  s rago  (Godard). 

457.  Galaniin  z moriaka. 

458.  .Mladý  moriak  s j dennými  hubami  plnený, 

459.  Na  studeno  pečená  mladá  morky. 

450.  D roby  z morky  s reiaom. 

451.  Zapravaná  z moriaka  s majoránovou  omáčkou. 

453.  Kapúu  na  pečauku. 

453.  Kupón  s reiaom  na  taljanský  spôsob. 

454,  Ksipún,  s rezaniami  na  asietln. 

455-  Kapín  s parenou  kapustou. 

465.  Kupón  :ia  chladná  pečeniu. 

457.  Štyrcovaný  kaplán  v aspiku. 

458,  Iíapiin  3 pomarančovou  omáčkou, 

4511  GaJantín  i kap  ú n a. 

470.  Jaseňnie  kurence  (pollard.) 

471.  Naprávaný  parený  kohút. 

472.  Kohút  dU  polievku  s haluškami. 

473.  Kohút  s paprikovou  omáčkou. 

B)  Čiastka. 

O m 1 a d ý c.  b k u r i a t k a c h, 

474.  Mladé  kurence  na  pečenku, 

475.  Špikované  mladé  kurence  na  pečeniu. 


47fí,  Plnené  mladí  kurence  im  pečeniu. 

477.  Plnená  kurence  s holkndsiou  omáčkou  a s krmnplami. 

478,  Smažené  kurence  na  p e centu. 

479,  Smažené  kurence  s luteránskou  škvaronínou. 

480.  Smažŕrn íl  trika?.]  r o vanú  kurence, 

48  L Mladé  kurence  a rosoIom. 

482.  Mladé  kurence  s mankami. 

488.  Mladé  kurence  s reisom. 

484,  Kureasce  s mi  so  m na  taljansiŕ  sposob. 

485-  Kurence  s paradajkovou  omáčkou. 

480,  Kurence  bo  šťa-rovým  bieré. 

■187.  Kurence  b pomarančovou  omáčkou. 

488.  Mladé  kurence  b ci  kou  érou  bielou  omáčkou. 

489.  Mladé  kurence  so  zeleným  hrachom. 

490.  Kurence  s rakmi  a špárgovým  rago, 

491.  Mladé  kurence-  s paprikovou  omáčkou. 

492.  Kurence  s paprikovou  omáčkou  na  iný  spôsob. 

493.  Mladé  kurence  s robartakou  omáčkou. 

494+  Filé  z mladých  kureniec-  so  šainpi omámi. 

495*  Špikovanč  filé  z kureniec  s jolennými  hubami, 

49b.  Jesefinifl  kurence  na.  chladno. 

497,  Kurence  s maj  o liesom  na  chladno. 

498.  Mladé  kurence  na  iný  spôsob . 

■199,  Šiyroovíiué  kurence  v aspiku. 

O)  Čiastka, 

O hus  ach,  kačka  oh  a holuboch, 

500.  Pečená  mladá  hus  na  pečeniu* 

501.  Pečená  mladá  hus  s mäsom, 

502.  Vykŕmená  hus  pre  domácu  potrebu. 

503.  Zaúdeni  kŕmená  hus, 

504.  Z kusy  drobky  s rižkaäou, 

505.  Z husy  drobky  so  žltou  kašou. 

508.  Čierna  pečenia  z husy, 

507.  Husacia  pečenia  s jcLenými  hubami. 

508.  Domáca  kačka  na  pečeniu. 

50 9.  Pečená  klíčka  s trhanci. 

510.  Pečená  kačka  s reísom. 

51  T.  Parená  kačka  s bielou  ropou. 

512.  Parená  kačka  s kaprlovou  omáčkou. 

513.  Parená  kačka  ro  a ar  delovou  omáčkou. 

514.  Plnené  mladé  holúbky  na  peconku. 

515-  Plnené  holúbky  s hol] andskou  omáčkou  a krumplauii. 
516.  Mladé  holúbky  so  zeleným  hrachom. 


517,  Mladí  holúbky  s parenou  mrtattL 

518.  Mladé  holubtj  9 refeom. 

51  !■).  Holúbky  na  chytro  prichystal 
5S0,  Mladé  holúbky  a rubertskou  omáčkou, 

VH.  Oddelenie. 

O raítse  z divých  čili  polnýoh  vtákov* 

* A)  Čiastka..* 

O tetrov  ô,  tetrov  c i,  hor  Iŕjôll  jariabka  ch,  s fi  ah  o v ej 
sliepke,  fa  z snoch.  pol  nej  J ara  bi  e i a hornom 

šncp.fovi. 

521 . Maríijovaný  tetrov  djluehaň.) 

522.  Srdcová  ný  tetrov. 

523.  Fašírovaný  tetrov. 

524.  Gal  sután  z tetrova. 

525.  Mladá  tetrovi  na  počernku. 

526.  Marinovaný  tetrovee.. 

527.  Snlcovaný  tetrovee. 

523.  Faáirovanf  tetrovee. 

52 S.  Galantín  z tetrovca. 

536.  Jariabky  na  peéeiikp. 

531,  Sňahová  sliepka  na  pe&nkú, 

532,  ľíizáu  na  'pečenkn  pečený. 

533,  Plnený  laz.  in  s jclennými  hubami. 

534,  Pi] ó ?,  fazinu  h haké- 

535,  Sidmi  % íuzánu, 

536,  Salmi  t.  fazána  s jedenými  hubami. 

537,  Sulnii  z fftzán*  s rĺžkašovými  paStečky. 

533.  Žemlové  psôtečky  (č,  199.)  s íazanoyým  Kalmi  plnená. 

539.  Fuzŕln  a parenou  kapustou. 

549.  Fazátt  ua  chladnú  pečenku, 

541.  Štyrcovaný  íazáu  v aapiku, 

542.  ľazán  s pomarančovou  omáčkou  zapravený. 

543.  Jarab  ice  na  peeeiiku  pečená. 

544.  Filá  z mladých  jarabie. 

545.  filé  z mladých  jarabie  ao  Šampiónmi. 

&4fi.  Filé  z mladý  eh  jarabie  s jelenýmí  hubami  a s rago. 

547.  Sal  mi  z jarabie’.. 

543,  Eižkiiíová  paäteoky  plnené  so  Sfilmi  z jarabie, 

5'l£i,  Parená  kapusta  s jarabíci&nii. 

240.  Jarabioe  na  chladnú  peŕenku. 

551.  Štyrcované  jarabioe  v a špiku. 

552.  Jarabíte  s pareným  kelom. 
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558.  Pôfôný  horní  Snopŕ, 

554.  Salmí  s homieho  Saepňi. 

555.  Hornic  šnopiy  plnené  s jaknými  hubami. 

B)  Čiastka . 

O goj  k e r ii  ČTikotách,  pŕ&p  eltách , diví  c h ka  či  c a cli, 
divých  hunoch  a tužokn." 

556.  GojzjsrSnepf  na  pečenku, 

55 F,  Šálmi  z gojzera  v raj  sovom  ráf&. 

558,  Cvik  o ty  na  pečením.  ■ 

550.  Plnené  cvrkoty  na  pečenku. 

560.  C vi  kóty  na  iný  apäaoh  pečené. 

561.  Kotletky  % ČvikOt 

562.  Kotletky  na  iný  -^pô^ob  s rago. 

563.  Z ÍTikôt  kotletky  s rago  a jeloných  tnäb. 

564.  Šálmi  % čvikôt  v krumplúvom  ráie. 

565+  Štyrcúvané  Balmi  z čvikôt, 

566.  Erumpíové  bo  salml  plnené  päžtečtky. 

567.  K a chladno  prichystané  čvikúty. 

568.  Štyrcované  fivitoty  v aspiku. 

569.  Frepelky  na  pečenku, 

570.  Prepclky  a pďdeoton  na  taljanský  spôsob. 

571.  Prepelky  na  taljanriký  spôsob. 

572.  Prepelky  s nosom  párení. 

573.  Prepelky  a o žltou  kašou  parené, 

574.  Frepelky  b krumplovým  bicré, 

575.  Prepelky  b miešanými  zelenými  veemi  pripravené, 

576.  Sal  mi  a prepcHty  v krumple  vom  ráfer 

577.  Prepelky  plnené  s ffigoua  z jelených  húb. 

573,  Divá  kačica  na  pečenku. 

579;  Divá  kačka  so  aardelovou  omáčkou  na  zaplávané. 

580,  Pôdna  kačka  so  sardelovou  omáBkou  na  zaplávané. 

581,  Pôstna  kačka  s taprlovou  omáčkou. 

582,  Pôstna  kačka  na  pečenku, 

583,  Bahni  i pästných  kačíc. 

584.  Pôstne  Ľalmi  z vodných  sliepok. 

585.  Krumple  vŕ  paštoí-ky  s pôstnym  salmi  plnené. 

586.  Žemľové  palteíkj'  s pôstnym  sňlmi  plnené. 

587.  Salmi  z divých  kačíc. 

583.  D i vá  hus  n n pečenku. 

589.  Pacovani  líívä  hus  na  pečenku. 

5 9 (h  Salmí  z divej  husy. 

591  r Pečený  mladý  tusok  m pečenku. 

592,  Marino  vaný  tuzok  na  pečenku. 
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593.  Safcmnf  tinofc.  >1  • 

594.  Faširovaný  tuzok 

595.  Galantin  z tuzoka. 

UK}  ••  ■ j ' f j]  í ■'  i ’h  ifšL!  \ . 

Vín.  Oddelenie. 

O prívark&ch  a katládi. 

CtMxtka. 

O kapuste,  k ŕ I u , s 1,  r a p áčke,  k a r f i r> ! it . - ka  í'e  r á b n, 
S p i n íl  t u a Šaláte. 

596.  Kap  liatu  do  suda  zapraviť. 

597.  Kvasená  kapusta  í hlávok. 

598.  Parená  kvasená  kapustu, 

599.  S jabĺčkami  varená  kapusta. 

600.  Parená  friská  kapusta. 

601.  Parená  kapusta  so  ž Píniovým  pudindom. 

602.  Parená  kapusta  so  ženilo  vými  plnkami. 

603.  Parená  kapusta  zo  suda. 

604.  Parená  štyrcovauá  kapusta. 

665,  Plnená  kapusta. 

666.  Plnená  kapusta  na  iný  spôsob. 

607.  Červenú  kapustu  pri  chystať. 

603.  Červenú  kapustu  ku  peeenke. 

609.  Pripravenie  kélu. 

610.  Parený  kel. 

611.  Štyrcovaný  kél  s has  é. 

612.  Étýrcovaný  kél  s rohom. 

613.  Štyi'ôovaný  kŕl  ä jarabieiami. 

614.  Strapačky’  s kaštanmi  v pôste, 

515,  Strapačka  s kaš  fauni  i na  iný  Spôsob. 

616,  Pôstna  k aj  ivi  s La,  a ikrami. 

617.  Pôstna  kapusta  a plnkami. 

613.  Parená  pôstna,  kapusta  s vysmaženou  ryhou . 

619.  Kelová  Iraosle  s bielou  omáčkou. 

626.  Karfiol  s maselnou  omáčkou  v pôste, 

621.  Karfiol  s purmazanským  syrom. 

622.  Karfiol  so  ži  míľový  mi  niť  vinnú, 

623.  Karfiol  a rakmi. 

624.  Karfiol  % kurencami  pre  nemocnčho, 

625.  Miešaná  aáettft  s karfiolom, 

626.  Parený  kaleráb, 

627.  Plnený  brunátny  kaleráb. 

628.  Zelený  pôstny  špiuot. 

629.  Spifiot  zo  žíhlavy. 
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630.  Domáci  Madní  äpinot, 

631.  Zelený  átvreovBiiý  špinot. 

632.  Plnený  šalát. 

633.  Plnený  šalát  na  iný  spôsob, 

B)  ^Čiastka, 

O mrkve,  bielej  repe,  kvafee,  turčanskoj  repke, 
tekvici,  zdenej  fazule,  špárge  a zelenom  hrachu. 

634  Parená  mrkva. 

635.  Brunátne  parená  mrkva. 

636,  Štyrcovaná  mrkva  s reiaom, 

037,  Mrkva  s vylúp  aným  zeleným  hrachom, 

633.  Mrkva  s kalerábom  miešaná. 

639.  Miešanie  zo  zelených  vecí. 

640.  Parená  biela  repa. 

641.  Ka  kyslo  urobená  repa, 

642.  Do  aula  zapraviť  repu  na  zimu. 

643.  Varená  kyslá  repa. 

644.  Parená  kvaka. 

645.  Parená  ňišká  turčianske,  repka. 

646.  Suchá  turčianska  repka. 

647.  Kvasenú  tekvicu  prichystať. 

648.  Tekvicu  na  iný  spôsab  prichystať. 

649.  Tekvica  a octom  pripravená, 

650.  Tekvica  s paradajkami. 

651.  Ma  zimu  zachovaná  tekvica. 

052,  Tekvica  s octom  pripravená  na  iný  spôsob. 

653.  Parená  zelená  fazula,, 

654.  Zelená  fazula  na  iný  spôsob. 

655.  Sladká  zelená  fazula, 

656.  fotená  fazula  s mrkvou. 

657.  Zelená  fazula  na  šalát. 

653.  Zelenú  fazuiu  na  zimu  zavariť. 

659.  Zelenú  fazuiu  do  súdka  zasoliť, 

666.  Šparga  s naaselnou  omáčkou. 

661.  špargli  s rakmi. 

662.  Šparga  eo  Semlovými  mrvinami. 

663.  Kparga  s pannazanským  syrom. 

664.  FriŠký  zelený  lírach  pripraviť, 

665.  Tarený  frišký  hrach, 

■666.  Bieré  zo  zeleného  hrachu, 

667.  Miešané  štyreovanó  bieré. 


C)  čiastka. 

O krumplách  a.  ku  t loch, 

66  8.  Krumple  d n anglický  spôsob* 

669*  Krumple  na  anglický  sp  Saab  ätyreované. 

670.  Krumplová  bieré  a la  Jaka  en. 

671*  Krumple  a la  Berchtgaden. 

672*  Knunplovô  plnky, 

673.  Tieže  plnky  na  iný  spôsob, 

674.  Krumplové  plnky  a lekvárom. 

675*  Krumplové  šúlaňce. 

676*  Krumprový  sinom  s grísOm. 

677.  Smažené  krumple. 

678.  Príprava  suchej  fazule. 

679.  Suchý  hrach- 

630.  Hovädzie  ku  tie  (držky)  prichystať. 

681.  Hovädzie  ku  tie  s grísom. 

682.  Hovädzie  kutle  vo  volovine, 

683.  Hovädzie  kutle  v rezanie  vom  kruatáte. 

634-.  Kroketky  z ku  tiel  smažené, 

IX.  Oddelenie. 

O paštétach  a šk  vareniu  ách. 
. A)  Čkatffca. 

Teplé  paštetky. 

685.  Maselná  paštéta  z jarabie, 

086.  Šnopfová  paštéta. 

687.  Paštéta  z Ôvikfit. 

688.  Paštéta  z drobných  šnepfDrov, 

68y.  Paštéta  z prepelíc. 

690.  Paštéta  a Fmnov. 

691.  Paštéta  z divých  kačíc. 

692.  Paštéta  z kapú  na, 

693.  Paštéta  z mladej  morky. 

694.  Paštéta  zo  zajaca, 

695.  Paštéta  io  srňacieho  chrbáta. 

696.  Pôstna  paštéta  z hlavátky. 

B)  Čiatfka- 

Cbladné  paštetky. 

697.  Paštéta  z husacích  pečienok. 

698.  Paštéta  z jarabie. 
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GŠÍh  Paštéta  zo  šnepfov. 

700.  Paštéta  z čvíhot  s jelfjiioiami, 

701.  Paštéta  z pekasinov  a.  5 jelcmdlácaí- 

702.  Tašteta  z jarabôk  íl  s jelcniciami, 

803.  Paštéta  z,  íazána  a s jeleuteinmi. 

- 704.  Pôstna  biskupská  paštéta. 

705,  Paštéta  v kastroli. 

ŕľ)  Čiastka.. 

O š k v a ľ e n i n c. 

7(ít5.  Plnení  vajcia  so  sarrtelini. 

707.  Plnené  vajcia  a haringom, 

703.  í tyran  vaní  vajcia  s krumplami 
700.  Smažené  vajcia  s knamplovŕin  bieré. 

710.  Riedka  škvareniniu 

711.  Riedka  škvarsninii  s ryhou, 

712.  Riedka  sk  varení  na  so  Spargou. 

713.  Riedka  škvar enina  s íančekami 

714.  Vajcové  palacinky  s hubami. 

715.  Kuchon  z vajec. 

710.  Sádzané  vajcia. 

* 717.  Vajcia  v šálkach  so  sardolovýna  maslom, 

71  S.  Vajcia  na  mäkko  varene. 

710.  Smažené  vajcia. 

X,  Oddelenie. 

U múčnych  jedlách  (Mfchl  spela  en.) 

.d)  Čiastka. 

O výbehoch,  f á 10  c h a a no  a I 0 1 o c h. 

720.  Výbeh  (Anflauij  z reisovcj  múky, 

721.  Výbeh  z grísn, 

722.  Výbeh  m vanilijon. 

723.  Výbeh  s inandlamL 

724.  Výbeh  z lieskových  orechov. 

725.  Výbeh  z nta-ndicl  na  Sny  spôsob. 

72o.  Výbeh  z kávy. 

727. '  Výbeh  s čokoládou, 

728.  Výbeh  s citrenátom. 

720.  Maihulový  fám. 

780.  Broskyňový  fám. 

781,  ľám  z maršnnských  jabĺk. 

732.  Púm  z friškých  jahôd  a malín. 


733.  Výbeh  so  smaženým  cukrovým  hrachom. 

734.  Vybehnuté  amalety  a vanilijou, 

735.  Vybehnuté  ara  a Je  ty  g čokoládou. 

736.  Vybehnuté  amulety  s maraskmovýni  likérom. 

737.  Vybehnuté  amulety  s malinovým  likérom. 

7?)  ČHadJía  . 

Príprava  cesta  k vysmážaniu  a v ceste  vysmážané 

krémy. 

73®.  Príprava  cesta  k vysmážaniu. 

7S9.  Príprava  droždového  cesta  k vysmážaniu. 

740.  Smažené  marhule  vo  vínovom  ceste. 

741.  Smažené  breskyne  vo  vínovom  ceste. 

742.  Smažené  slivky  vo  vínovom  ceste, 

743-  Smažené  jablká  vo  vínovom  ceste, 

744.  Smažené  jablká  $ lekvárom. 

745.  Smažené  jahody  vo  vínovom  CCS  tí. 

746.  Smažené  maliny  vo  vínovom  ceste. 

747.  Smažené  čerešne  vo  vínovom  cesto. 

748.  Smažený  vaniljjový  krom, 

749.  Smažený  pomarančový  krom. 

750.  Smažený  čokoládový  krém. 

751.  Smažený  mandľový  trém. 

752.  Smažený  krém  z lieskových  orechov. 

C)  Čiastka. 

O d ro žilovom  a,  varenom  ceste. 

753.  Smažené  pampu&ky  (šišky.) 

754.  Tampušky  na  iný  spôsob. 

755.  Dukátové  halušky, 

756.  Mlieko vý  krom  k dukátovým  haluškám. 

757.  Čokoládový  krém  k dukátovým  haluškám. 

75B.  Vo  forme  pečené  dukátové  halušky. 

759.  Xyrolský  okružník  (štrudla)  s mandlami, 

769.  blakový  okru?' ník. 

761.  Okružnfk  z máselného  cesta,  s mandlami. 

762.  Makový  okružník  z maselného  cesta. 

763.  Parené  halušky. 

764.  Eožky  z vareného  cesta  (Brandteig.) 

765.  Smažené  striekané  pampusky  (žprickrapfoe)  i vareného  oesfca, 

766.  Vysmažené  gblky  z vareného  cesta. 
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Z>)  ÄdSffťifl. 

O zvláštnych  vysmážaných  a štyrcovaných  miíčrtýcL 
jedlách  (p  n d d i u g s.) 

767,  Vysmážaní  fánky  (Selmeeballen,) 

7GS.  Smažené  vlčie  hrtany. 

769.  Smažení  cukroví  cesto  (ľ.ucheratrňuben,) 

770.  Smažení  žemle  vo  vfpovom  ceste, 

771.  Smažené  jablká  vo  vínovom  cesto. 

772.  Euchó  smažené  slivky  s čokoládou. 

773.  Smašenč  ros&nky  s krémom  a Čokoládou, 

774.  Yanilovy  krém  (tok  gvis.) 

775.  Gua  z páleného  cukru. 

776.  Čokoládový  gus. 

777.  Kávový  gus. 

778.  Oranžový  gus. 

779.  Vínový  guš  (Sato.) 

780.  Likérový  gu$. 

781.  Gus  s rumom  u«v  anglický  spôsob. 

782.  Anglický  plumppudmg, 

783.  Vínový  nákyp  (puding,  äuflá.} 

784.  Mundíový  nákyp  v pare, 

785.  Pečený  mandľový  nákyp, 

786.  Nákyp  z mandľových  rožkov. 

787.  Cukrovým  ľadom  obtkbnutý  nákyp. 

788.  Čokoládovým  rádom  obLiahmitý  nákyp. 

789.  Kanoe  lovy  nákyp  S gusom. 

790.  Orechový  nákyp, 

791.  Nákyp  z lieskových  orechov', 

792.  Uteánkový,  nákyp. 

793.  Nákyp  z rajbanŕho  cesta. 

794.  iiižkašový  nákyp  s citronátom. 

795.  Grlsový  nákyp, 

/3 ) Vkifsika.  . 

O f á in  o c h a o k r ň ž n í k o c h (ä  t r u d 1 a c h.) 

796.  Styrcovaný  fám  so  smaženými  rezanci.  , 

797.  Smažený  cukroví  hrach  s fám  oni, 

798.  Fánt  i vysmážanou  žemle  u. 

799.  Riíka&ový  fám. 

800.  Fám  h piškótovým  rula  tom. 

801.  Fám  z ríbezlovcho  lekváru, 

802.  Fám  z malinového  lekváru. 

803.  Štrudlové  cesto  urobiť. 

804.  Smažená  štrudla  s vatt Ílovým  gúsom. 
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805.  Smažená  strmila  a g lisom  2 lieskových  orechov, 

805.  Š dm  tanková  Strmila. 

807,  Jablčkovä  štrudla, 

808,  Jabĺčko  vá  štmdla  s mandlami. 

809,  Jablčkovä  strudla  a orečhainí. 

810,  Rožky  a jabĺčko  vej  Štrúdle, 

811,  Lekvárom  plnené  rožky  s droždovélKi  cesta. 

8 J 2.  Rožky  s or  echami  na  iný  spôsob, 

813.  Rožky  mandlami  plnené. 

814.  Iitókv  tvarohom  plnené. 

815.  Strmila  s či.Oátvfmí'  slivkami. 

810.  Čerešňová,  Strmila. 

317.  Višňová  štmdla. 

318.  Tvarohová  Strmila. 

819.  Tvarohová  štmdla  na  i or  spôsob. 

820.  Kapustná  š t,  mdlá. 

821.  Kalerábová  Strmila, 

322.  Obyčajná  a sladká  kru  m pleva  strúci  S a. 

823.  'Raková  štrudla. 

824.  Gríaová  štrudlu. 

835.  Rižkašová  átrndla, 

F)  Čiastka, 

U p a 1 n c i ľ k ä c.  h , d o 1 k á e h a babách  (K  u g u 1 h u p f.) 

82G . , Cib uíové  .píliaci nky . 

827.  Palacinky  lekvárom  plnené. 

828,  Palacinky  tvarohom  plnené. 

729.  Palacinky  kapustou  plnené. 

330.  Palacinky  crechami  plnené. 

881.  Styrcované  palacinky  a or  echami. 

832.  Štyreované  palacinky  so  šovirou. 

833.  (Jeaské  dclky  z droždového  cesta. 

334.  Česali  ŕ lekvárom  plnené  dolky. 

835.  Cle  safeŕ  dolky  s tvaroh  nitu 

836.  Qesské  dolky  s parmiizaiirfkýni  ayroin. 

837.  ľesské  dolky  s orecharai, 

838.  gesské  buchty  r tvarohom. 

939.  česaké  buchty  a orecharai. 

840,  Oe&ŕké  buchty  na  iný  spôsob, 

841.  Nemecké  buchty. 

842,  Tvarohové  tlaky  z droždového  cesta. 

843.  Tvarohové  ílaky  s keprom. 

844,  Tvarohové  tlaky  so  sypkého  cesta  (Mtlrbetoig.) 

845.  Tvarohové  Háky  z maselnébo  cesta. 
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846.  Tvarohové  plnky. 

847.  Dolky  t rajbartého  cesta. 

848.  Dolfcv  lekvárom  plnené, 

84‘J,  Tyrolské  plnky  s údlym  mäwrd. 

850.  Baba  (Kngdhupf.) 

8-51,  Baba  lekvárom  plnená. 

853.  Baba  makom  plnená. 

(?)  Čiastka* 

O mi  ešaných.  múčny  eh  j o dl  ich. 

853.  Nálesníky. 

854.  Hé2 nnky  so  íeiQľoTýlIli  mrvin&mi. 

855.  Ikzanky  s Jaskými  orecha  mi, 

856.  Bnaanky  3 giisom. 

857.  Hiačky  s tvarohom. 

858.  Štyrcované  ftiačky  s tvarohom, 

8 5 ÍL  ÍŠtýrcované  flíačky  so  íovdroii 

860,  Parené  rezanky  v mlieku. 

861,  I*arené  rezanky  a orechami. 

8 63.  Šlyrcované  rezanky  s orechami. 

863,  ígantie.  so  slaninou. 

764,  5j”Lini:o  j.  Jiohaoiíenťj  kaše, 

865.  llúčny  átere, 

866,  Varený  múčny  štere. 

867,  ÄMankoyý  ľatiel  s orechami, 

868.  RszunkoVý  Jaud  s tvarohom, 

866.  Eczankový  fancl  a lekvárom, 

870.  ätyreovaný  rezankový  fond  s orccliamL 

871.  Grisový  šmorn, 

872.  Múčny  šmorn. 

873.  Žemľový  šmorn. 

874.  Orfsové  plnky. 

875.  Grísové  plnky  na  iný  spôsob. 

876.  V mlieku  varené  grísové  halušky, 

377.  Gríaová  kaša, 

878,  V mlieku  varená  pohančeoi  kaša, 

870,  Parená  pobwnčená  kaša. 

880.  Polia nčené  plnky  so  slaninou, 

881.  Štyrcovaná  pohanceni  kasa. 

882.  Výbeh  z pohančenej  kase, 

883.  V mlieku  varená  rižkaša, 

884.  V mlieku  varená  rižkaša  s čokoládou. 

885.  RiíkaŠové  listy  (platne)  s čokoládou. 

886.  Seisový  meríďon  s rakmi. 
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887.  Cibíďové  pirohy  (tašky,) 

886,  Grfsová  pirohy. 

880.  Múčkové  pirohy, 

800,  Maselué  ladom  glasŕrované  štangle, 

891.  Maselné  štangle  s mandlami. 

802.  Z inasclného  cesta  platne  so  slivkami, 

893.  V mastenom  ceste  pečené  jablká  (Aepfel  im  Schlafrock.) 

894.  Glasirovimŕ  štangle  z maaelného  cesta, 

898.  Okuliare  vo  pašUäky  z maselného  cesta. 

896.  Slimákovi  paštečky  z maselného  cesta. 

897.  Opekance  s makom, 

XI.  Oddelenie. 

O Šalátových,  mliečnych  a ovôonýdh  phpravá«li. 
Ä)  Čiastka. 

O šalátových  prípravách'. 

898.  Kolový  šalát 

899.  Karfiole yý  šalát. 

900.  Spárgový  Šalát  s karfiolom. 

901.  Uhorkový  šalát. 

902.  Uhorkový  šalát  so  smotánkou. 

903.  Krumple  vý  šalát. 

904.  Drobný  zelený  šalát  s krumplamí, 

905.  Hlávkový  šalát. 

900.  Obarený  hlávkový  šalát  so  slaninou, 

907.  Hlávkový  šalát  so  smotánkou. 

908.  Miešaný  šalát. 

909.  ŕtyrcovaný  šalát  z knimpiel. 

910.  Štyrcovaný  Šalát  na  záhradnícky  spôsob. 

911.  Štyrcovany  šalát  so  suchou  bielou  fazulon. 

912.  Cikori  a andivi  Šalát. 

913.  Zelerový  šalát. 

914.  Miešaný  zelerov/  šalát. 

915.  Tajjanský  šalát. 

S\  Čiwlkti. 

M 1 i e c u e prípravy  v šálkach  (k  o n s u m é.) 

916.  Mandľová  mlieko  v Šálkach. 

917.  Kousume  s laskými  orech  ami. 

918.  Konsnmé  s lieskovými  orcclaanii. 

919.  Čokoládové  konsumé. 

920.  Konsuino  s vanilovým  likérom. 
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921,  Konsumé  s iflaraakraovýna  likérom. 

922,  Puncové  konaumé. 

923,  Makový  nákyp. 


G)  Čiastka . 

O ovocných  prípravách. 


925,  Šarloiý  z bystrických  slivák, 

926,  Sarloty  i.  li fušiek. 

927,  Dulový  keohl  Ckocli.) 

928,  Príprava  piškótového  eeeta  ku  kochotn. 

929,  Čerešňoví  koch. 

930,  Višňoví  koch. 

931,  Marhuíový  koch. 

932,  Slivkový  koch, 

933,  Malinový  koch. 

934,  Jahodový  koch. 

935,  Piškótový  turban  00  Sato, 

93 d.  'Turbán  a hovädzím  špikom. 

937.  Turbán  z čerstvých  pomarančových  kôrok. 

938.  Meäfaoský  Čerešňový  fcudiOĎ. 

939.  Višňový  ku  ch  on, 

919.  Murína  k é plnky  a čiernym  guaom  (Teufehnehkpeise.) 

911.  Maaelné  lekvárom  plnené  rožky. 

912.  Timbal  a la  Bonaparte, 


D)  Čiatika. 

O ovocných  kompotoch. 


9 43.  Jahodový  kompót., 

94-4.  Malinový  kompot, 

915,  Marimlový  kompot, 

943.  Broskyňový  kompot. 

947.  Čerešňový  kompot. 

943.  Čerešňový  kompot  a o smotánkou. 
949.  Višňový  kompot, 

959,  Mirahelle  na  kompot. 

951.  Čerstvé  slivky  na  kompot. 
ŕ"\  CersLvé  zralŕ  slivky  11a  kompot. 

953.  Jftblíkovf  kompot 

954.  Parené  jabĺčka  s hrozienkami, 

955.  Jablčkový  bieré  na  kompot,  * 

956.  Voňavé  hrušky  na  kompot. 

957.  Voňavé  kmštieky  na  kompot- 


# 
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958,  Jablčkové  bíeré  s hruákami  na  kompot, 

959,  Parené  rampy  na  kompot, 

960,  Kaštancvý  kompot, 

961,  Pomarančový  kompot. 

962,  Suché  slivky  s p om  ara  čom  na  kompot. 

963,  Pomaranč  s jabĺčkami  na  kompot 


XII.  Oddelenie. 

O nápojoch. 

.1)  čiastka. 
Teplé  nápoje. 


964.  Teplý  pani  (ŕáj-J 
9(jô.  Teplý  punč  s vajcu 

966.  Punč  a burgundským  vínom, 

967.  Anglický  punč, 

968.  Punč  so  šampanským  vínom  - 

969.  Teplé  víno. 

970.  Lemonáda, 

971.  Poľské  tliee. 

972.  Hoplpopl. 


B)  Čxaithx. 

Chladné  nápoje. 


973.  Cisársky  punč. 

974.  Chladný  punč  a vajci. 

975.  Karí  inálsky  punč. 

976.  Kardinálsky  punč  s ananasom. 

977.  Biely  punč, 

973.  Sillebub  pri  zábavách  na  pití#, 

979,  Lemonáda  i o ranču  v, 

980,  Mflndlové  mlieko  pri  zábavách. 

981,  Jabl  6ková  voda, 

962.  Jačmenná  voda. 

983,  Orgeade. 

9&4.  Chlebová  voda. 


| i 1 -.j jif  • 'J  , 
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XIII.  Oddelenie* 

0 kvastíiii,  zaváraní,  octe  a hubách. 

A)  Čiastka. 

0 kvasoch  a závarkoch, 

98 G.  Uhorky  s'  náosatou  zakvasiť, 

986.  V octe  kvas  eur  uhorky, 

987.  Uhorky  do  súdku  na  zimu  zapravil 

988.  Drobné  uhorky  do  pohárov  'zapraví*1, 

989.  Miešané  uhorky  do  pohárov  zapraviť. 

990.  Uhorky  vodové  na  zimu  zapraviť. 

991.  Čerstvé  uhorky  s olejom  u octom  na  zimu  zapraviť. 

999.  Zelenú  fazuľu  do  pohárov  zapraviť. 

893.  Miešaná  fazuľu  do  pohárov  zapraviť. 

994.  Karfiol  do  pohárov  zapraviť, 

995.  3 l* rnpic ny  do  pohárov  zapraviť. 

996.  Mladú  kukuricu  Ao  pohárov  zapraviť. 

997.  Drobnú  cibuľu  do  pohárov  zapraviť. 

998.  Miešané  zelené  veci  do  pohárov  zapraviť  o A anglický  spôsob. 

999.  Paradajky  do  pohárov  zavariť. 

1090,  Paradajky  na  iný  spôsob  zavariť. 

1001,  Eibezle  na  zimu  zavariť. 

100SÍ.  Šťavu  (sošku)  do  pohárov  zavariť. 

1903,  Domáci  seníť  urobiť. 

1004.  Cibuľu  so  aenftom  prichystať, 

B)  Čiastka. 

O octe  a hubách. 

1005.  Voňavý  ocot  prichystať. 

1006,  Malinový  ocot. 

1007,  Višňový  ocot  s ribeslauti, 

1008.  Ovocný  ocot. 

1009,  JablékdVČ  víno. 

1010,  Tartanový  ocot  na  zimu, 

1011.  Čerstvé  plnené  smrčky.. 

1013.  Smrčky  na  zimu  zachovať. 

1013.  Tančcky  na  zimu  zodierať, 

1014.  Hrihy  so  smotánkou. 

1015.  Hlivy  prichystať. 

1010.  Pesterce. 

1017.  Čierne  j členné  huby  prichystať. 

1018.  Biele  jelenice  prichystal 

1019.  Suché  jelenice  zachovať. 

1020.  Eídsiky  u a zimu  zapraviť. 


XIV.  Oddelenie. 

O lekvári,  suchej  o vodne  a pečení  chleba. 

1021.  Slivkoví  lekvár. 

1022.  Slivkový  lekvár  na  iní  spôsob. 

1023.  Hroznoví  lekvár. 

1024.  Hroznový  lekvár  na  iní  sp3sob, 

102b.  BiiranázĎVí  lekvár. 

1026.  Hŕnlkoví  lekvár  z rompf. 

1027.  Hruškový  lekvár  im  iný  Sp&sob, 

1028.  Sušené  rompy. 

1020.  Sušené  slivky  s or  echami, 

1080.  Sušená  slivky  s luandlaini, 

1031.  Sušené  slivky  s onajsona. 

1032.  Slivkoví  syr  s rai.  dlami. 

1033.  Romporý  syr. 

10.34,  Kempové  viršle. 

1035.  Údená  šovdru  variť, 

1030.  Pečený  haring, 

1037.  Príprava  k pečeniu  chleba. 

1038.  Chlieb  s knimplatní  pečený. 

103$.  Chlieb  s kvasniciam!  pečený, 

1040,  Skvarkové  pogáckj, 

1041,  Škvarkové  pogácky  na  iný  spôsob. 

1042,  Rímská  iaiuía  (rômische  Bo  hne.) 

1043.  Tinktúra  proti  kolere, 

1044.  J ako  treba  švábov  vykoreniť 

1045.  Poste!  (Miatbeet)  na  šampiony  zalomiť. 


Prídavok. 

I.  Predpis  jedál  {Speiszettel)  pre  6 osôh. 

U,  Predpis  jedál  pre  10  osôb, 

íl  J.  Predpis  jedál  pre  12 — Ití  osôb. 

TV.  Predpis  jedál  pre  24—30  osôb. 

V,  Predpis  jedál  na  večeru  pre  S osôb, 

VI.  Banket  (báffet,  slávnostná  hostina)  pre  500  osôb. 


Vysvetlenie  obrázkov  v prvom  diele. 

.u,vV[č  Viii  jhí^íjUJ  íy«Í*inH  ’"£(>! 

j 1 1 ýC-ŕi  ľ 

Obrázky  tu  mláti?  budil  š. íl  mnohým  zdal  pekná,  h\i  povedia 
fl£ te  k tomu,  jako  je  tú  vj;\j  pekne  y^mu^iaC  ia-pno 

dá  síce  vletíjíiko,  lei  aby  to  i na  mise , tak  pŕĺpc&vefcá  tablo  tú 
patrí  ku  c h [írskemu  kunítu,  Dá  sa  ono  dosť  pri  jednom  ^ohpci  a za 
tých  pár  hodín  pracovať,  musí  však  všetko  na  lodi qu  b j:ť  pri- 
pravené aj  na  mise  poriadne  nastolované , prejdi  držal  sem  m pro- 
apeSuó  obrázkami  polahMť  viacej  príprav. 

Ď,  L Baranéi e kotletky  majú  sa  tak  na  misu  kfásť.  Z pa- 
pieni  vystrihnúť  papiloty  na  každý  konec  kostí  stréiť,  do 
stredka  vyšmarený  petržel  dať,  Tak  sa  prichystajú  i talftie. 
sviĎake  kotletky. 

č.  2*  M a j o n e s so  g p £ k I o v a n ý m j a z y k o m.  Pokrájať  na 
pol  prsta  hrubá  kúsky t s ohnili  lým  ^cdterorn  vy  p y chát, 
jelenie  baby,  lampióny t — ked  tpho  tieni  z husacej 
pečenky  kúsky  pridať,  s' menším  Steel  1.0  0m  vypycliať,  do  roz- 
pustená! lo  g\im  ojnoeiť,  11a  jazykpoklásf,  obloží  t!  rut  chladná 
miesto,  tepšu  zapraviť  do  ľadu,  aspifcu  naliať,  nechať  štnhtthh 
jazyk  na  prst  jeden  od  drahého  rozložiť,  s aspíkoiu  pekapkať, 
keď  to  stuhlo  zas  dolial  aby  tak  celkom  zatvorené  bolo. 
Keď  je  čas  nnstolovať,  stecher  emácať  do  letnej  vody,  vy- 
pycbať,  a tenkým  nožom  od  spodku  podobrať;  im  misu  po- 
loíifit  zrobiť  maj  unes,  do  prostrediu  míay  rurcžkT  vytekať 
a okolo  garnirova.ť. 

6.  B,  B i k k a g o v é p a ä t e é- k y mMu  sa  jakým  Jŕolvek  ste cho- 
rom vypyohať;  alebo  í na  Mií  formu  zroMt  Sa  ňnsu  majú 
rak  byť  kladené  jako  obrázok  ukazuje. 

C.  4*  M e g i a é k o v á pas  točky.  Maslové  cesto  oa  prst  z h rúba 
roz  vnikať,  na  polovicu  cesta  rozkiášť  kaše  vo  veľkosti 
orecha,  s nožom  porovnať,  pomedzi  vajcom  pomastiť,  druhú 
plech  mkláeť,  vajcom  pomastiť,  pomály  píect^  aby  horúce 
na  stôl  piiälj. 
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Č,  &.  V o 1 ú V á n paatečky.  Maslové  cesto  na  prst  zhrébä 
rozvalkat,  vyštechovať  tak  veľkí  listy  j akí  chceme,  na  plech 
rolkiist,  do"  stredko  nožom  zarezať,  ale  nie  naskrz,  vajcom 
pomastiť,  ked  sa  vypečené  prostriedok  vybrať,  a hašoom 
alebo  rägom  naplniť. 

C.  8,  K a uf]  ť.  Z pozostalých  pečienok  zrobiť  hašo,  päť  žĺtkov 
doňho  rozmiesť,  * bie  lkov  sň  ah  zbiť,  na  ostatku  z&mieäať, 
vandtlčky  vymastiť,  nminanii  posypať,  s hašeom  naplniť,  d a Č 
do  paty,  keď  je  čas  naštartovať  vyvrátiť  na  misu,  na  vrch 
filé  poklásť  a 3 glásom  poliať. 

’Č.  í.  ž oin  lov  é paStcčky,  Žemle  na  itvoruhlato  obrezaf,  od 
kraj  n na  prst  prostriedok  zrezať  — ale  nie  celkom  až  do 
spodku  — na  žlto  vysmažiť,  prostriedok  vybrať  a s rágom 
naplniť. 

č.  S.  D r e s í r o v a ľ í pašteéky.  Maslové  cesto  (murbeteig) 
tuhšie  zrubiť,  okrúhle  lístky  vyprchať.  na  tri  prsty  hrubé 
kúsky  porezať,  okolo  okruhlŕho  listu  vysychaného  pekne 
obložiť  a síce  tak  aby  sa  spojiť  mohli.  List  do  okola  vaj- 
com pomastiť,  cvikerom  do  okola  (režírovať,  maslom  po- 
mastiť, papierom  obvinúť  aby  sa  pri  pečení  neroztrhly,  po- 
klásí  na  plech,  suchým  hrachom  naplniť,  upiecť,  z pozosta- 
télio  cesta  na  vrch  listy  vypychať,  vytrerirovať,  vajcom  po- 
mastiť, upiecť,  hrach  do  čistá  vybrať,  s rágotn  alebo  salmim 
naplniť,  vrchničky  díi  vrch  a celkom  tak  na  misu  usporiadať 
j ako  obrázok  ukazuje. 

Č.  9*  Darí  o 1 p a S t e č k y.  Maslové  cesto  nie  veľmi  na  tenko 
rpzvalkať,  vaadliíky  e ním  vyfiltrovať,  hrachom  naplniť,  vy- 
piecť, vrchu  áčky  celkom  priliehajúc  e shetoviť. 

C.  10.  Baranie  stehno  so  zelenými  v e c m i.  Y pressu 
upariť,  karfiol  prichystať,  mrkvy,  biela  repy  so  zubkovým 
nožom  prichystať,  v slanej  vode  uvariť  každé  osvc,  cukor 
na  žlto  opáliť,  kus  masla,  soleného  petritohi.  mrkvy,  repy 
doňho  dať,  nechať  pariť,  ked  sa  stehno  uparilo  masť  sceriit:. 
lížicu  múky  do  toho  hodiť,  doliať  polievkou,  pohár  červe- 
ného vína  nechať  variť,  do  Čistej  nádoby  scediť,  pridať 
cukru,  citrónovej  áťávy  a tak  do  pary  odložiť. 

■4 41.  Silí.  Pri  opísaní  sa  už  povedalo  j&ko  sa  s rybami  pri  varení 
zachádzať  má;  tak  celkom  má  t tm  stál  priasť.  Keď  sa 
ryha  teplá  dáva,  musí  i s teplými  príprav  áru  i byť  garni- 
rovaná,  teplá  omáčku  k nej  pridať ; keď  je  ale  ryba  chladná 
i chladní  garnitúr  a omáčka  sa  k nej  dáva. 

'12.  Šunka  a rágom  prichystaná  (prostrednej  veľkosti) 
Čerstvá  Šunku  dať  do  nádob  v,  zasoliť,  voňavých  zelín,  ko- 
se 
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Predmluva 


Druhý  diel  „Kuchárskej  knihy“  je  preto  a sve,  po- 
neváS  sa  každodenné  prípravy  s nej  nerobia:  potom  aby  * 
knižka  zažartovať  mohla,  'napokon  ah  aby  sa  obecenstvo  lepšie  '■ 
vyčítalo* 

Bri  oddchaí  tephjdt.  jedál  od  chladných  poznamenal  mu - ■ 
sím  aby  sa  chladné  jedlá  celkom  osobitne  od.  teplých  pripravo- 
vali/ , poneváé  teplá  para  prekáža  chladným  prípravám  na 
chuti  a ňibesnej  vône;  k.  pr.  kapusta  zo  sudcu  a iné  jedlá  ktoré 
majú  v sebe  tuhý  zápach. 

Ctené  obecenstva  set  presvedčí,  že  v druhom  diele  cdkom, 
iné  prípravy  prichodia.  Tu  pri/xtwteuať  musím,  by  sa  náradie 
napáchnuté  z teplých  jedál  čisto  umylo,  keď  sa  ku  chladným 
prípravám  potrebovať  bude. 
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I.  Oddelenie 


r .v 

O cukrových  barvách,  voňavom  cukru,  varení 
cukru  a glazi  revaní  s cukrom. 

1.  Z modrej  (belasej)  f aj  niky  sa  f t urobiť. 

Z rozkvitnutej  fajalky,  ktorá  má  veľmi  ľúbeznú  vôňu, 
kvet  aobrať  a dávať  do  nádoby,  ktorá  pri  tj'inuií  kvetu  musí 
byť  vždy  zakrytá,  aby  vôňa  nevytúchla.  Keď  je  OHabiera- 
nýeh  kvietkov  asi  dve  holby,  potlačia  sa  čistou  varechou,  do 
nich  sa  vytlačí  citrónová  šťava,  v čistej  nádobe  sa  vari  áaj- 
dJik  tekúeej  vody,  táto  sa  vyleje  na  iajaUtu  a pevne  aa  za- 
kryje nádobu,  aby  žiadna  para  von  nevyšla;  takto  sa  nechá 
cez  no  e stáť,  Pol  funia  so  šrotovaného  cukru  dá  sa  do  čistej 
nádoby,  doň  sa  vytlačí  fajaJkový  saft  nechá  sa  párrazi  na 
ohni  svätiť  a dá  sa  do  čistej  fiaše. 

m- 

2.  Ružový  snft  urobiť. 

Z voňavých  ruži  kvetu  asi  na  dve  holby  obtrhaí  a pri 
tom  nádobu  zakrývať.  Doň  citrónový  naft  vytisnuť,  ž aj  dl  i k 
vrelej  vody  naliať  a do  druhého  dňu  nediať  stáť.  Pol  fanta 
sošrotovaného  cukru  dať  do  čistej  nádoby,  naň  ružový  saft 
vytlačiť,  pár  raz  í sváriť  nechať,  próz  šat.u  precediť  a v nádob- 
kile  h odložiť,  kým  sa  potrebovať  bude. 

3.  A 1 k C r m e š O v ý s a f t z a v a r i ť. 

Alkcrmcš  sa  rodí  vo  viniciach  i záhradách,  a zrnká  jeho  < 
dozicrajú  ku  koncu  septembra ; zrelé  vyzerajú  jako  dozretá 
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baza.  Potrebnú  mieru  zrnko  v zo  stopôk  do  čia  tej  nádoby 
obtrhaf  a o b r a f,  varechou  ros dláviť,  zakryté  na  chladnom 
cez  noc  nechať  štát  a potom  prez  čistú  šatu  natoľko  vytlačiť, 
aby  z toho  aspoň  za  holbu  saf'tu  bolo.  Pol  fanta  tajného  so- 
šľotovíuiéko  cukru  eo  saltom  smiešni,  v čistej  nádobe  pod 
ustavičným  miešaním  do  polovice  vyvariť,  horúci  prez  šatu 
do  čistej  nádoby  precediť,  flaše  naplniť  a na  chladnom  ne- 
chať stáť. 


4,  Košeuc  ílový  sať  t zavariť. 

Toto  semeno,  z ktorého  sa.  tá  najkrajšia  červenú  barva 
robí,  pochádza  z Ameriky ; ona  pri  varení  a pečení  nemení 
bar  v li  j ako  k.  p,  alkermeš,  ani  neškodí  zdraviu.  Zrnká  má 
tak  velké  jako  konopné  semä  a vyzerajú , j akoby  povrchu 
bielou  bavlnkou  boly  k ob tiahnuté;  koreň,  na  ktorom  esa  eeinä 
rodí,  je  na  tri  rífy  vysoký  a menuj  c sa  v botanike  čili  vo 
vede  o rastlinstve  eaotus  opuntia.  K zavareniu  vozne  sa  Iňt 
košeuellu,  tento  sa  v mažiari  Čo  naj  drobnejšie  pot! cic  n vý- 
bere sa  na  čistý  papier.  Lôť  liadku  na  železnej  lop&dke 
alebo  na  olmisku  sa  tak  dlho  pečie,  pokým  mechúre  ne- 
cliádže;  s týmto  na  lôt  salajky  (Pottasehe)  a 2 Joty  prepa- 
rovaného vínového  kameňa  (eremor  tartan;  v apatéke  jc  k 
doHtauin)  v mažiari  na  prach  potlčie.  k tomu  sa  pridá  koše- 
neíl  a to  Sa  V mažiari  tlčikom  rozotrie.  V čistej  cínovanej 
nádobe  žajdlík  tekúcej  vody  nechať  sváriť  a clo  tejto  potlčené 
pod  ustavičným  miešaním  novou  varcekou  na  voľnom  nimi 
za  vari  ŕ;  ktitlby  kypcť  začalo,  vézue  sa  od  ohňa  preč,  ináčej 
by  všetko  von  vybehlo,  nechá  sa  ešte  za  pol  hodinu  variť  a 
precedí  sa  prez  šatu  do  čistej  nádoby.  Kádoba,  v ktorej  sa 
toto  varilo , z novu  sa  očisti  a precedené  dá  sa  zpátky  do 
nej.  K tomu  sa  primieša  12  letov  faj  neho  p otlčeného  ň preo- 
siateho cukru,  nechá  sa  pňrrazi  sváriť,  po  vystyduuti  zleje 
sa  do  čistej  suchej  flašky  a táto  zapchatá  sa  drží  na 
chladnom  mieste.  KoSenell  sa  kupuje  v sklepe  u matra- 
1 isto  v. 
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5.  Šafranovú  barvu  urobiť. 

K tejto  barve  nebeŕe  sa  hoduj  aký  šafran  dľa  mena,  lež 
pol  16 ta  indického  alebo  francúzskeho  šafranu,  ktorý  má  čer- 
venoältú  barvu  a tuhú  vôňu.  Za  kávovú  éálkn  zvarí  sa  te- 
kúca  voda  a v nej  sa  nechá.  šafran  povariť,  precedí  sa  prcz 
čie  í u šatu,  nechá  sa  so  6 Joty  fajného  sosrotovanélio  ackru 
sváriť  a dá  sa  do  fialky. 

€,  Zelenú  barvu  urobit 

Kajpŕibodnejäia  a najzdravšia  zelená  barva  dá  sa  n r obi  t 
zo  zeleného  Ipinotn ; táto  barva  sa  síce  nedá  dlho  držať,  lež 
môže  sa  vždy  čerstvá  zelená  urobit  cez  celý  rok  tým  spôso- 
bom, že  ked  sa  špinot  minie,  urobí  sa  zo  zeleného  petržlenu  j 
keď  sa  tento  minie,  je  na  polí  zelené  žito,  čo  sa  v mažiari 
po  tlčie,  — vyzerá  j ako  kaša  — próz  čistú  šatu  do  nádoby 
vytlačí  a nechá  sa  zvariť,  vodu  scediť,  zostane  ako  tvárocb 
upotrebí  sa  k bánom,  radovaniu  to  r ti  a pečivám. 


7,  Príprava  cukru  k pečivám  a tortám. 

Pár  flirtov  fajného  cukru  na  drobilo  so  šrotová! , po 
trochu  neveľmi  na  drobuo  potleť  a prcz  husté  sito  preosievať, 
aby  fajný  cukor  prez  sito  prešiel.  Na  site  poostalý  cukor 
čistou  nikou  sa  do  oko! a trie,  aby  prepadol  na  podložený 
papier;  na  tomto  site  poostalý  cukor  sa  v mažiari  z labka 
drie  a a ním  sa  pokračuje  j ak  o s predošlým  cukrom,  kým 
nebude  na  papieri  potrebná  miera  sredne  potí  ŕ oného  cukre, 
Z toho  to  cukru  dá  sa  na  tanier  potrebná  miera  a naň  sa  na- 
kvapá  z jedného  druhu  bar  vy  a medzi  rukama  sa  do  okrúhla 
mieša  na  letnom  mieste.  Takto  sa  pokračuje  s cukrom  pri 
každej  barve,  nechá  sa  na  letnom  mieste  preseknúť,  každý 
iuobarevný  cukor  dá  sa  o soby  t e do  pohárov  a drží  sa  na  sn- 
ehom mieste.  DIu  potreby  môžu  sa  všetke  barvy  cukru  spolu 
smie  šať:  k čomu  potrebné  bude,  vypíše  sa  pri  jednotlivých 
cukrových  jedlách. 


H.  Vanilový  cukor  pri  oh  y s ta  t 

Jako  pri  jedlách  v prvom  aväzku  opísaných  sú  potrebné 
všelijaké  prípravy,  ktoré  už  vopred  majú  by  f hotové;  tak  i v 
tomto  sväzku  milšia  sa  isté  veci  vopred  a na  viac  razov  pri- 
chystaj poneváé  sa  Často  stáva,  že  hostia  prekvapia  svojou 
nenadá!  ou  návštevou  dom,  potom  je  už  neskoro  každá  mali- 
chernú vec  na  frišno  r obi  ŕ.  K potléenej  vauiliji  pridá  cukru, 
s týmto  sa  spolu  potiéie,  próz  sito  aa  preoseje  a dá  sa  do  po- 
hára alebo  piksle,  éo  oboje  musí  mať  vrchnák,  aby  vaililija 
nevypichla. 

[t.  Oranžový  cukor  prichystať, 

Dva  orauže  na  cukre  f.  ľaliku  ohraj  baf,  žlté  nožom  na 
tanier  sosknibať,  ita  teplom  mieste  nechať  sušiť,  a verrtnnkom 
cukru  potlcf,  preosiať  a v poliáre  zakryté  odložiť,  b"  a ten  že 
spôsob  sa  urobí  citrónový  cukor. 

10.  Kávový  cukor  prichystať. 

Do  nádoby  duť  H letov  cukru,  uvarenou  a očistenou 
tubou  kávou  ovlažiť,  zakryté  nediať  sušiť,  potleť,  preosiať  a 
dať  do  pohára. 

11.  Varenie  cukru  ku  konservom  a prvý  stu- 
peň cukru. 

Pripravenie  prítomného  cukru  požaduje  veľkú  pilnosť  a 
pozornosť,  pri  častejšom  opakovaní  ale  neni  žiadnou  ťaž- 
kosťou. K vareniu  cukru  má  byť  asi  11a  tri  žajdliky  veľká 
niedemiá  panva  (Knrmdpfaimc,  pod  ktorým  menoua  je  u ko- 
tlárov k dodaniu.)  Pol  fanta  alebo  dľa  potreby  i viac  faj- 
ného  cukru  poseká  sa  na  kúsky,  naň  sa  naleje  žajdlík  vody 
u to  sa  nechá  nad  dierou  na  chytrom  ohni  variť,  nečistota  z 
vrch  n uberá  sa  čistou  varechou  a boky  panvy  utierajú  sa 
vlhkou  jšpoudyou,  aby  boly  vždy  tlsté.  Dobré  uvarenie  cu- 
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kru  asi  nasledovne  zkúma:  tie  cukrovej  tekutiny  omoči  sa 
čistá  dierka  vá  varecha  a vez  ne  sa  von  i jestJi  sa  po  nej  cukor 
rozleje,  odloží  sa  od  ohňa:  jej&tli  sa  ale  cukor  na  varechu  ne- 
chytí, vtedy  ešte  tieni  súci,  nechá-  sa  dal  ej  variť  a neskôr  sa 
zaee  na  opísaný  spôsob  zkúma.  Takýto  cukor  meuuje  sa 
cukrom  prvého  stupňa  a keď  sa  pri  jednom  lebo  dru- 
hom jedle  pľipomnie , bude  každý  vedeť,  jako  ho  má  pri' 
praví  t 

12.  Druhý  stupeň  cukru. 

So  všetkým  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobu,  len  že 
sa  dlhšie  vari.  Keď  sa  na  ň om  j akoby  perly  ukazujú,  omoči 
sa  doň  koniec  varešky,  z neho  sa  vez  ne  medzi  dva  prsty  a 
mačka,  sa.  JestJi  sa  ťahá  jako  c veru  a až  na  palce  (col)  a sa 
neroztrhne , vtedy  má  meno ; cukor  d r u h é h o stup  ň a. 
Tento  etik  or  sa  môže  upotrebiť  k zaváraniu  čerešieň. 

13.  Tretí  stupeň  cukru. 

ľredošlá  tekutina  nechá  sa  ešte  dlhšie  variť;  ked  su 
ešte  viífšic  perly  na  nej  ukazujú  a na  dlhšie  c verný  sa  faha, 
vtedy  má  cukor  tretí  stupeň. 

14.  Štvrtý  stupeň  cukru. 

S varením  sa  zaeliádza  dTa  predošlého  spôsobu,  len  že 
za  dlhší  čas.  Do  tekutiny  tak  sa  omoči  dierka vá  vorecha, 
aby  i do  dierok  cukor  prišiel ; potom  sa  cez  dierky  fúka  a 
jcetli  sa  robia mechúrky,  vtedy  má  štvrtý  stupeň;  upo~ 
treMva  sa  k zaváraniu  kyslejšieho  ovocia. 

15.  Piaty  stupeň  cukru. 

1 >0  predošlej  tekutiny,  ktorá  sa  ešte  dlhšie  nechá  variť, 
zamorí  sa  dierkavá  varecha,  drží  sa  do  vysoká  a cez  dierky 
sa  fúka.  JestJi  sa  urobia  ešte  viltšie  meclmrky  od  predo- 
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61ých  a (nik or  je  suchší , má  on  piaty  stupeň ; upotrebúva 
sa  ku  konservoni. 

16,  Šiesty  stupeň  cukru. 

Ketí  sa  cukor  ešte  dlliSie  varil,  onioCí  sa  koní  ľ e varefiky 
do  vody  a potom  člo  cukru,  pri  čom  sa  ua  to  pozoruje,  aby 
vareška  neprišla  na  dno.  Vareška  ea  i novu  do  vody  o moči 
a chytro  von  vezne ; jestli  je  cukor  tvrdí  a sa  láme,  alebo 
j es  H i medzi  kí  i b am  i eh  ľ um  ká  a sa  nelepí,  vtedy  sa  od  ohňa 
odloží  a má  šiesty  stupeň;  upotrebil  va  sa  na  za  máčanie 
ovocia  a pečiva,  jako  sa  to  pri  jednotlivých  jedlách  vypíše, 

17.  Siedmy  stupeň  cukru  (bar  m eh) 

Jestli  svárený  cukor  o j c d on  alebo  dva  kochllky  viac 
vyhodí,  žltobninatnu  báriu  dostane  a temer  spálený  je,  ob- 
siahol ostatní  siedmy  s t u p e n a nazýva  sa  k a r m e 1 oni. 
Stáva  sa,  že  i cukor  v Šiestom  stupni  pri  varení  alebo  odlo- 
žení od  ohňa  a zamáčaní  uschne  čili  f ak  rečeno  iimre,  tomu 
avšak  dá  sa  tým  odporaôet,  že  sa  naň  naleje  pár  ližíc  chla- 
dnej vody  a nechá  sa  dl!a  predpisu  variť.  Na  karnieJ  n ro- 
bený cukor  dá  sa  tiež  potrebovať,  keď  sa  nechá  s čistou 
chladnou  vodou  rozvariť,  a síce  pri  varení  sauťLé  alebo 
strapačky, 

18,  Bielu  glazúra  k n b ti  a h nu  ti  u tortí  a pečiva, 

Gŕlaziro vanie  zTiaineuá,  cukrové  massy  k tortám  a pe- 
čivu cukrovou  tekutinou  nie  len  obtiahnuť,  lež  i okrášliť,  pri 
čom  sa  trojaký  spôsob  užíva : 1)  s bielkom  pripravený  cukor 
upotrebuje  sa  k ľ a d o v a n i u (a  i s i r o v a f) ; 2)  príprava  čili 
kou  serv  s chladným  sirupom  a tlčeným  cukrom  upotrebuje 
sa  k n a ni  i č n ní  u (t  n n kovať);  konečno  3)  varený  kou serv 
sa  upotrebuje  ku  g)  az  kovaniu  tort  E a pečiva,  ktoré  sa  do  to- 
lioto  konseľvu  naináčai  ú.  K pripraveniu  bielej  glazúry  je 
nasledovný  predpis ; Pol  flinta  potlčeného  tajného  cukru  pre- 
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oho  j e sa  prez  Im  sté  sito,  d A sa  (i  o porcelánovej  šálky  a pri- 
dajú sa  dva  bielky  i citrónová  šťava ; toto  sa  novou  varečkon 
mieša  a jestliby  husté  bolo,  pridá  sa  bielok;  pri  pilnom  mie- 
šam bude  tejto  mafisy  bodná  miera  a má  byť  biela  j ako  sňali, 
pod  menom  la  d (Eifl).  Ľad  sa  cieli  na  tri  čiastky ; biely  má 
tam  ostať,  kde  sa  mieša;  Červená  a zelená  barva  má  byt  oso- 
bité. Hotová  torta  celkom  sa  obtfahne  bielym  ľadom  a nechá 
sa  v letnej  peci  vysušiť;  červená  a zelená  massa  dá  sa  do 
osobitných  Škamiciel  a týmto  sa  na  torte  všelijaké  kvety  a 
iné  okrasy  lejú,  čo  na  nechá  usušiť.  Takéto  torty-  n pečivá 
menujú  sa  g 1 a z i r o v h ti  é. 

19.  Červená  glazúra. 

Cukor  sa  prichystá  dľa  predošlého  spôsobu ; keď  je  te- 
kutina hodne  nabelmntá , pridá  sa  pár  kvápôk  alkerraeéu 
alebo  košcnellii,  aby  cukor  peknú  červenú  barni  dostal. 

SO,  Zelená  glazúra. 

Keď  je  zvýš  menovaná  cukrová  tekutina  dosf  vymiešaná, 
pridá  sa  zo  špinotového  pod  é.  6.  udaného  tvaroluit  ktorý 
cukru  zelenú  barvn  dodá.  Pri  radovaní  na  to  sa  má  dať 
pozor,  aby  cukrová  massa  nebola  veľmi  riedka,  ked  sa  ňou 
cez  äkamidti  všelijaké  okrasy  robia,  lež  má  na  torte  alebo 
pečive  tak  vyzerať,  jako  keby  sa  po  ňom  tenký  biely  motúz 
rozvíjal. 

21.  Brunátna  glazúra  a okrállenie  menova- 
nými glazúrami. 

Potrebnú  mieru  faj  nej  vamJíovej  čokolády  porajbať  a 
dať  do  šálky,  do  nej  dať  bielok  z vajca  a to  varečkott  tak 
dlho  miešať,  kým  nebude  jako  maslo.  To  sa  čfá  do  škarnícle 
a robia  sa  všelijaké  okrasy.  — Pri  krášleni  torty  menova- 
nými glazúrami  musia  byť  všeíkc  glazúry  pohotové,  hotové 
torty  sa  odkroja  na  štyrouhlato,  spolu  sa  sloáf,  kaš  d ý bok 
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torty  sa  obtiahne  menovanými  glazúrami  a netľliá  sa  sušiť; 
o roní  sa  pri  jednotlivých  tortách  obšírnejšie  prehovorí. 

22.  Chladný  konserv  ku  glazírovasiu  torti  a 

pečiva. 

Jcdon  fmit  fajného  cukru  p otĺcť,  prcz  sito  preosiať  a 1 2 
lôtov  z nebo  do  kanú  clo  vej  panvy  dať;  tento  cukor  studenou 
vodou '£&  kávovú  šálku  rozpustiť,  pridať  pár  lížte  luaraski- 
nového  likéru  a ustavične  varečkou  na  bimi  miešať.  Keby 
sa  mal  sváril  odloží  sa  od  ohňa  a pod  ustavičným  miešaním 
pridáva  sa  k nemu  tlčeného  cukru,  pokým  nezačne  hus  tmiť 
a tiecť.  Potom  sa  na  zkážku  pustí  pár  kvapôk  na  plech  a 
jestli  sa  pť>  vystydimtí  urobí  oď  vrchu  kbrofika  na  kvapke, 
vtedy  je  dobre  pripravený ; jestli  sa  ale  ítcchyti  žiadna  kôra, 
pridá  sa  ešte  viac  tlčeného  cukru  a spolu  sa  rozmieša.  Ta- 
kýto tekúei  cukor  sa  na  tortu  vyleje,  po  celej  sa  nožom  na 
hladko  rozotrie  a nechá  sa  za  pol  hodiny  na  chladnom  stál 
Ked  sa  kôrka  na  prst  lepí,  dá  sa  torta  do  letnej  peci  a po 
stuhnutí  vozne  sa  von* 

23.  ťromincové  eeltle. 

Jcdon  funt  fajnového  potl&enéflo  cukru  prcz  sito  preo- 
siať, 12  lôtov  z neho  dať  do  karmelovej  panvy,  rozmiešať  s 
vodou  za  šálku  a ústa  vien  a na  ohni  miešať.  Ked  by  sa  začal 
variť,  vezne  sa  od  ohňa  preč  a doň  sa  pod  ustavičným  mie- 
šaníni  dá  pár  kvapôk  promincového  oleja  a tlčeného  cukru ; 
potom  sa  dľa  predošlého  spôsobu  probuje,  či  je  dosť  tuhý; 
takáto  tuhá  niassa  dá  sa  do  papierovej  škarniclc  a eez  ňn  sa 
riedko  na  plech  kvapká,  aby  sa  kôpky  neílcpily.  Po  vy- 
stydnuÉÍ  podoberú  sa  prouniieiie  tenkým  nožom  z plechu,  80- 
herň  sa  na  papier  a držia  sa  na  suchom  mieste.  Proinmene 
sú  dobré,  ked  má  dakto  pokazený  žalúdok. 

24.  Farbený  chladný  k on  serv. 

S cukrom  sa  pokračuje  dla  predošlého  spôsobu ; ked  je 
b vodou  rozmiešaný,  pridá  sa  alkermeš  alebo  košeneíl,  aby 
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mal  peknú  barvu.  K čomu  sa  tento  koneeťv  upotrebí , vy- 
píše sa  pri  jednotlivých  jedlách, 

25.  Ohla  d n ý k o n S C r v v m a 1 ý e h v a n d 1 i í k á e h* 

V tej  miere,  koľko  OSÔb  sa  nachádza,  dá  sa  do  karí  nu- 
lovej panvy  tlčeného  e li kru  a pár  ližie  h o dajakého  likéru, 
OHÍatnic  vodou  doliať  a na  ohni  ustavične  miešať,  pri  čom  sa 
sváriť  nesmie.  Potom  od  ohňa  odložiť  a pod  ustavičným  mie- 
šaním tlčeného  cukru  pridávať,  aby  bolo  hustejšie  j ako  zvýš 
opísané.  Podlhovaté  alebo  okrúhle  vandliSky  čistým  hum- 
dlovým  olejom  tenko  vymastiť,  kou  servom  naplniť  a na  chla- 
dné miesto  odložiť,  aby  dobre  stuhlo;  konečne  sa  pozorne, na 
papier  vyklope,  aby  aa  nepomrvilo.  Pri  rozličných  cukro- 
vých cestách  bude  vypísané,  k čomu  sa  táto  príprava  po- 
tí obije. 

Stí.  Oranžová  glazúra  na  tortu. 

Dva  Oranžc  na  cukre  tenko  ohraj  b af,  žlté  nožom  sn- 
ŕikrábať,  ostatní  cukor  p otĺcť,  preosiať,  y nebo  dať  do  kar- 
melovej  panvy,  pridať  porajbaný  cukor,  oranžovú  šťavu  u 
pár  ližtc  vody,  to  ustavične  na  ohni  miešať,  pokým  nebude 
husté.  Potom  od  ohňa  odložiť  a pod  ustavičným  miešaní  m 
pridať  tlčeného  cukru.  Vjazdmi  tú  tekutinu  na  tortu  vyliať, 
celú  do  okola  ohrial  m u £ n vrch  uhladiť.  Až  by  sa  cukor  m; 
stokov  al  čili  na  prsty  nclipkal.  dá  sa  do  letnej  pece. 

27,  Oranžovú  glazúra  s ara  kom. 

Všetko  Sa  prichystá  dľa  predošlého  spútsoíui,  pridá  sa 
za  pohárik  araba  a,  práve  toľko  košenelhí , to  sa  na  ohni 
mieša  a ďalej  illa  známeho  spôsobu  sa  pokračuj  e. 

28.  Citrónová  glazúra, 

Pár  citrónov  na  cukre  orajbať  a na  to  pozorovať,  aby  sa 
do  bieleho  nemjbalo,  poneváč  to  borku  obuť  dodáva.  Po- 
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tlčený  cukor  p rez  sito  preosiať  a dať  do  panvy,  doň  citró- 
novú šťavu  vytlačiť,  pridať  z a pollitri  k rum  n a pár  lížte  vody, 
to  jui  ohni  miešať  a dal  ej  dľa  známeho  apôgftbll  pokračovať. 

29,  Glazúra  z čerstvých  jahôd. 

Zrelé  jahody  prez  sito  pretrieť,  pol  flinta  potlčeného  a 
preosiateho  eiikľH  dať  do  panvy  a S jahodami  smi  cín  f,  pri- 
dať za  p ohúri  k vani  lov  ch  o likéru,  to  im  ohni  miešať  a horúco 
odložiť.  Konečne  pridať  atkermešu  a tlčeného  cukru,  nediať 
vyetydnuť  a na  tortu  vyliať. 

30.  Glazúra  z Čerstvých  malín. 

Poneváč  v malinách  sú  obyčajne  červiei.  dajú  sa,  ony 
do  studenej  vody  a nechajú  sa  zn  čas  stáť;  polom  nechať  í eh 
na  site  odtiecť  u p rezeň  pretrieť,  potlčený  ntkor  dať  do  pan- 
vy, pridať  malú  iv  a o roku,  na  ohni  miešať  a jako  zvýš  stojí 
odložiť,  ďalej  pridal  za  ližičku  alliermešu  a tlčeného  cukru, 
51  tu  sa  torta  ob tiahne. 

31.  Glazúra  s ananásovým  sa  f tom, 

Pol  funťa  po  tlčeného  fajného  cukru  do  panvy  preosiať, 
s ananásovým  saltom  pomiešať,  pridať  murask  i nového  likéru 
a pokračovať  d f a známeho  spôsobu;  konečne  dať  k tomu 
alkeriueäu;  aby  dosť  červené  bolo,  ■ Zvýš  menované  gla- 
zúry opotrebuj  ú sa  k zanjúčaiiiii  pečiva,  čo  doista  od  za- 
čiatku ťažko  padni  tým,  ktorí  to  ešte  nerobili,  preto  na  môžu 
v tom  pri  menšej  unisse  pokúsiť. 

32,  Čokoládový  konserv, 

14  letov  tajnej  na  kúsky  posekanej  čokolády  dať  do 
karmclovej  panvy,  s v od  mi  za  pár  ližic  rozpustiť  a rozmiešať 
pridať  12  letov  tlčeného  cukru  a za  šálku  vody.  to  pod  usta- 
vičným miešaním  nechať  variť  a proboviit  prstami,  či  sa  ťahá 
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j ako  evenm.  Potom  od  ohňa  odložiť,  opakom  varečky  na 
i j oku  panvy  trie  f,  nalepené  a oškrabať  a spola  smiešať,  to  zas 
trieť  a tak  dalej  pokračovať.  Ked  sa  na  vrchu  kôročka  chytá, 
pusti  sa  pár  kvapdk  na  plech  a nechá  sa  vystydnúť ; jestli 
maasa  tuhne,  je  súca  na  zamáčanie  pečiva  a torty. 

33.  Na  iný  spôsob  k o n serv  čukoládový. 

Pol  flinta  cukru  dať  do  kartu  el  Ovej  panvy,  naň  naliať 
vody  a nechať  na  ohni  variť.  Do  nádoby  aa  poriybe  čoko- 
láda, k nej  sa  pridá  pár  lišic  zo  sváreného  cukru  u to  sa  roz- 
mieša tak,  j ako  maslo.  Keď  sa  cukor  medzi  prstami  ťahá, 
pridá  sa  k nemu  čokoládová  massa,  to  sa  nechá  spolu  po- 
variť, odloží  sa  od  ohňa  a yarečkou  sa  trie  (tabufirujfe) : v 
ostatnom  sa  zachádza  j ako  pri  prvom  spôsobe. 

34.  Oranžový  varený  konserv. 

Na  pol  flinte  cukru  ohraj  hať  or, m ž,  žlté  nožom  oškrabať, 
dať  do  šálky,  oranžovú  šťavu  naň  vytismiť  a Smiešaf.  Po- 
ôioÉovaiiý  cukor  dať  do  panvy,  naň  naliať  vody,  na  ohni  ne- 
chať variť  a nečistotu  z vrchu  sberať,  Jestli  sa  medzi  pr- 
stami ťahá,  pri  čom  má  mať  štvrtý  stupeň,  odloží  sa  od  ohňa 
a sa  tabuliruje,  k tomu  pridať  ohraj baný  cukor  a porád  trieť, 
kým  sa  od  vrchu  kôrka  neurobí.  Potom  to  dla  známeho 
spôsobu  s pár  kvapkami  probovať ; jestliže  tuhne,  je  súci  na 
namáčanie. 

35.  Citrónový  konserv. 

Dva  citróny  na  cukre  obrajbať,  žlté  oškrabať,  dať  do 
šálky  a z jedného  šťavu  naň  vytknúť,  to  miešať,  ostatní  cukor 
dať  do  panvy  na  oheň  a dľa  známeho  spôsobu  pokračovať. 

36.  S rumom  vare  n ý k o n s e r v. 

S varením  cukru  sa  pokračuje  dTa  opísaného  spôsobu ; 
do  Šálky  sa  dá  pár  liiičiek  tlčeného  cukru  a pridá  sa  toľko 
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rámu,  aby  sa  cukor  rozpustil ; potom  sa  mieša  a nechá  sa 
vyvariť,  v predošlom  stupni  vziať  od  ohňa,  pridať  rozmie- 
šaného rinuli  a tabuli  rovaf  dTa  predošlého  sp  osobu;  k tomu 
sa  môže  pridať  koäenella,  aby  peknú  bai'vu  dostal. 

S 7.  K o na  e r v s likérmi. 

K e d je  tlčený  cukor  v Sal  k c rozmiešali  ýa  eelý  vyvarený, 
dá  sa  doň  likéru,  celé  sa  tabuli  ruj  é a d ľa  potreby  sa  pridá 
bodaj  aká  baňa. 

38.  Voňavý  k on  serv  sa  nasledovne  chystá, 

Dn  šálky  dať  pár  lište  tlčeného  cukru,  tento  rozpustiť 
s vareným  cukrom  nie  veľmi  na  riedko  a do  vyvareného  pri- 
dať ťaj&Lkového  alebo  ruževébo  aaftu,  ab)r  íuassa  dobre  vo- 
ňala, potom  sa  massa  tabuliruje.  Glazúry  a koueervy  sa 
preto  osobité  vypisujú*  aby  každý  to  film  ľal  išie  pochopiť, 
preto  i pri  jednotlivých  jedlách  vypíše  sa  číslo  tej  glazúry 
alebo  kou  servu,  ktoré  potrebné  bude.  Ked  sa  inassa,  trie  čili 
tabulíruje*  dostane  navrchu  tenkú  kÔroČku jako srieň ; inassa 
sa  nemá  veľmi  nechať  vyjstydnuť,  poneváč  potom  nedostane 
zamočené  pečivo  bliskavú  kôrku. 


II.  Oddelenie. 

O massäch  a tortách. 

A)  Čiastka. 

Prlpravry  rozličných  cukrových  látok, 

39,  Bresslové  cesto  ku  tortám  a ku  ch  no  m. 

Prítomné  oddelenie  obsahuj  c v sebe  massy,  j aké  sú  po- 
trebné k rozličnému  pečivu.  Nech  sa  nik  neľaká,  že  sa 
suád  k jednej  alebo  druhej  inasse  mnoho  bereT  lebo  to  neni 
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stály  predpis,  lož  závisí  od  počtu  osôb ; pre  viac  nach  bore 
sa  vutžlft  miera  zo  všetkého,  pre  menej  osôb  menšia  miera. 
Prítomne  cesto  sa  nasledovne  robí : Jedon  flínt  taj  nej  múky 
dať  na  tabla,  20  lutov  čerstvého  masla  na  kúsky  potrhať, 
válkom  spolu  s múkou  r oz  miesiť , do  hromady  pobrať  a do 
prostriedku  jamku  urobiť,  K tomu  pridať  6 žĺtkov,  pár  liäío 
tlčené! io  cukru  a soli  — cukrové  cesto  sa  preto  trochu  solí, 
poneväé  dostane  lepšiu  chuť  — tlčenej  škorice  s hrebíŕkanii 
a chladnej  vody,  to  nožom  spolu  s miesiť,  do  hromady  arobif, 
na  štyroulilasto  vnikať  a spolu  skladať  j ako  maseltié  cesto 
v prvom  svíizkn,  Práve  tak  sa  môže  od  raatf  jedno  za  dru- 
hým írirazl  valkať,  zakrúti  sa  do  čistej  Satý  a odloží  sa  na 
chladno;  upotrebenie  toboto  jako  i nasledovných  ciest  opitie 
sa  pri  jednotlivých  jedlách,  Takéto  cesto  nemá  sa  rukou 
mieniť,  ale  nožom,  preto  äa  viac  v;tlkú  a skladá,  poueváč  sa 
maslo  pod  rukou  slabí. 

40,  Brezlové  cesto  na  iný  spôsob. 

Jedon  funt  múky  dať  na  tablu,  pridať  20  lótov  masla  a 
vral  kom  spolu  rozrobiť,  do  hromady  so  brať,  do  prostriedku 
urobiť  jamku,  pridať  8 žĺtkov  a za  kávovú  ližičku  tlčenej  a 
próz  sito  preosiatej  škorice,  to  trochu  posoliť,  pridať  4 15ty 
tlčeného  cukru,  to  nožom  spolu  siuiesif, r do  hromady  srobiť, 
do  šaty  zakrútiť  a na  chladné  miesto  odložiť. 

41.  Fajnové  brozlové  cesto. 

Funt  múky  s 13  1 ô tni  i čerstvého  masla  válkom  rozrobiť 
a do  prostriedku  jamku  urobiť,  pridať  lfc!  hltov  tlčeného 
cukru , Čtyry  celé  vajcia,  trochu  soli  a za  kávovú  ližičku 
tlčenej  škorice,  na  citróne  cukor  obrajbať  a k predošlému 
z ľahka  smiesif,  do  Šaty  zakrútiť  u na  chladné  miesto  odložiť. 

4ä,  Fajnové  br c zlo  v é cesto  na  iný  spôsob. 

Flínt  múky  u 20  hitov  maslu  spolu  rozrobiť,  dvanásť 
vajce  nu  tvrdo  uvariť,  žĺtky  vybrať,  pľéz  sito  pretrieť  a dať 
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k ma&gc,  pridať  20  lôtov  Učeného  cukru,  škorice,  tlčených 
hrebiŕkov,  d robu  o krájané  citrónové  kôrky,  Íroch  n soli  a 
dva.  surové  žĺtky,  to  spolu  smi  osí  ť,  do  šaty  zakjútií  a na 
chladné  miesto  odloží  t 

43.  L in  e ertov  é cesto  k torte  a pečivu. 

Funt  maudicl  v éintíg  Saté  medzi  rukami  vyrajbať, 
v mažiari  potlef  a p rez  sito  pretreť;  fnnt  múky  s ťuntom 
Čerstvého  masla  válkoin  rozrobiť,  k tomu  pridať  mandle, 
funt  tlčeného  cukru,  tlčenej  Škorice,  hreblčky.  drobné  po- 
krájané kôrky,  muškátový  orech,  šesť  celých  vajec  a trochu 
soli,  to  všetko  spolu  do  hromady  smiešni,  do  šaty  zakrútiť  a 
na  chladné  miesto  odložiť. 


44.  Lin  čertov  é cesto  na  iný  spôsob. 

Funt  Čerstvého  dobre  vymytého  masla  \o  vajdlinku  na 
penu  rozmiešať,  funt  maudicl  obariť,  zo  šupy  očistiť,  v ma- 
žiari na  lajno  potlef  a k maslu  dať,  primiešať  fmit  tlčeného 
cukru  a ked  sň  mandle  rozmiešané,  pridá  sa  škorice,  hr  o 
biekov,  citrónové  kôrky,  muškátového  oreclui  a ku  koncu 
funt  múky,  to  spolu  zmiešať,  do  hromady  s o brať,  do  Čistej  . 
šaty  zakrútiť  a na  ctil  ad  n ó miesto  odložiť.  K torte  patriace 
okrúhle  platne  na  plechu  obvinú  sa  vôkol  papierom  a vrch 
na  vajcom  pomasti, 

45.  F aj  n ú rozrobená  niandlová  m n s s a. 

Funt  maudicl  vrelou  vodou  obariť,  šupu  k nich  zvliecť, 
v mažiari  nn  lajno  tĺcť,  pri  tlčení  jedno  celé  vajce  zabiť,  spolu 
potlef  na  husto  jako  maslo  a do  v aj  d linka  y\  brať.  Funt  po- 
učeného a preosiateho  cukru  pridať  k m and  lám,  tak  tiež  pod 
ustavičným  miešaním  24  žĺtkov  jedon  po  druhom  a to  spolll 
za  pol  hodiny  miešať,  aby  sa  penilo.  K tomu  pridať  na 
cukre  obrajbauý  citrón  a z ľahka  zamiešať  z dračia  tých  biel- 
kov tuho  sbiíý  sňali  a ku  ostatku  zamiešať  G lôtov  fajnej 
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múky,  aby  v celej  masse  rovnako  všetko  rozmiešané  bolo. 
Upotrebenie  tejto  raassy  vypíše  sa  pri  patričných  jedlách. 


48.  Piškótová  mastia  k tortám  a kuehuom. 

Funt  fájiiého  cukru  p otĺcť,  preosiať  a dať  do  vajdlinka, 
pridať  na  cukre  obrajbaný  citrón,  24  žĺtkov  jedon  po  druhom 
íl  to  za  pot  hodiny  ustavične  miešať,  z čoho  sa  veľká  raassa 
narobí.  Zo  všetkých  bielkov  tuhý  b im  h srobiť  a na  to  pozorovať, 
aby  sa  nezrazil , preto  tu  poznamenávam,  í c keď  je  sňali 
dobre  íäbíŕý,  dá  sa  doň  pod  ustavičným  šibaním  sa  hrsť  tlče- 
ného cukru  n keiF  sa  vždy  Šibe,  neurazí  sa  on,  lež  ostane 
tuhý.  Tento  siah  sa  z ľahká  do  tuaasjy  zamieša  a varechou 
do  vysoká  obradu,  konečne  sa  pomály  pridáva  funt  bielej 
múky.  Spomenutá  massa  nemusí  sa  v tak  veľkej  miere  robiť, 
lež  dľíL  potreby  môže  sa  vziať  zo  všetkého  polovica  alebo 
tretia  čiastka. 

47.  Genevská  m a esa  k torte. 

Funt  čerstvého  masla  na  čisto  rozpustiť,  p rez  sitko  do 
druhej  nádoby  precediť  a na  teplom  mieste  nevliať  stáť.  Funt 
p o tlčeného  a preosiateho  cukru  dať  do  vajdlinka,  k tomu 
pridať  na  citróne  obrajbaný  cukor,  8 celých  vajec  a 8 žĺtkov 
jedon  po  druhom,  to  z:l  poľ  hodiny  na  penu  miešať  a za  tým 
pomály  pridávať  najprv  funt  múky  a potom  rozpustené  letné 
maslo,  aby  do  celej  massy  prišlo  a aby  táto  celkom  tajná 
bola;  to  dobre  rozmiešať  a z ľahka  zamiešať  z 12  bielkov 
sbiťý  tuhý  $ňah. 

48.  Portugalská  massa  k torte. 

K.  tejto  masse  je  potrebné:  iVttit  čerstvého  masla,  20 
lôtov  múky,  M.  lôtov  cukru,  18  vajec,  18  lôtov  tlčených 
mundicl  a na  cukre  obrajbaný  cifrou.  Maslo  vo  vajdiinku  na 
penu  rozmiešať,  do  druhej  nádoby  dať  cukor  s mandlarni, 
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doň  zamiešať  16  žĺtkov  jfcdon  po  druhom  a,  keď  je  oboje  roz- 
robené. smieéa  sa  s maslom  na  jedmi  maseu,  Z bielkov  m 
urobí  tuhý  snáh  a z ľahka  sa  do  massy  zamieša  i s múkou. 


49.  Po  r tug  a 1 b kú  ma  s s 11  11  a iný  spôsob. 

K tejto  m&sse  sa  potrebuje : l'uiit  potlčeného  a preo- 
síatého  en  kru.  24  lôtov  múky,  16  lôtov  umsla,  24  vajec,  8 
lôtov  malých  a 8 10  to  v veľkých  očistených  hrozienko  v,  4 
lôty  zaváraného  oranža,  4 lôty  na  rezanky  pokrájaného  ci- 
tvonátrt,  za  kávovú  ližicu  tlčenej  škorice,  polovíc  toľko  hre- 
hlčkov,  na  citróne  obrajbaný  cukor  a za  pohárik  rumu. 
Maslo  vo  vajdtinku  na  penu  rozmiešať,  doú  dať  12  žĺtkov 
j e d 011  po  druhom,  cukor  dať  do  druhej  nádoby  a doň  12  žĺt- 
kov j udon  po  druhom  na  penu  rozmiešať , oboje  dobre  roz- 
miešané spolu  a miešať,  spomenuté  p o ostal  ó veci  t.  j.  múku, 
ruín  a zo  všetkých  bielkov  slň  ty  sňali  k tomu  pridať  a roz- 
miešať, Sňali  sa  vždy  na  ostatok  do  inassy  z ľahka  zamieša, 
aby  ostala  dokonalom 

■F 

ÓO.  Anglická  m a s s a. 

Do  tejto  más;*}'  prináleží:  fánt  čerstvého  masla.  24 
lôtov  cukru,  14  vajec,  24  lôtov  malých  a 24  lôtov  veľkých 
očistených  hrozien  kov,  4 lôty  zaváraných  oranžových' kôrok, 
4 lôty  cdtronátii,  na  citróne  obrajbaný  cukor  a za  pohárik 
ruinu.  Všetko  sa  robí  (lľa  predošlého  spôsobu  a ku  konci 
sa  zo  všetkých,  bielkov  sbije  tuhý  sňali,  ktorý  sa  do  roz- 
robenej iiiíLsšy  zamieša. 

51,  Orechová  mossa. 

VUské  alebo  lieskové  orechy  roztĺcť  a toľkú  mieru  ja- 
dier pottat,  aby  to  16  lôtov  vážilo;  pri  tlčení  celé  vajce  pri- 
dať a spolu  potlcťiua  fajn  o,  to  dať  do  vajdJinka,  pridať  16 
lôtov  po  tlčeného  cukru  a 16  žĺtkov  jedon  za  druhým  na 
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penu  rozmiešal,  celé  za  prtl  hodiny  miešal,  kli  kí mc.it  za- 
miešal z bielkov  sbitý  tuhý  diali  a 4 lôty  niúkv. 

52.  Čokoládová  tnagaa. 

S lôtov  Čerstvého  masla  vo  vajdlinku  na  penu  rozmie- 
šal ; 8 lôtov  odistených  a fajn  o p otlčených  mamliel,  8 lôtov 
cukru  a S lôtov  sohríatej  vanilovej  čokolády  spolu  smieäal 
a duť  do  masla,  na  to  1 2 žĺtkov  jednu  po  druhom  a to  za  pol 
hodiny  miešal,  aby  sa  dobre  penilo ; z bielkov  tuhý  sňali  sbií, 
s dvoma  lôty  múky  z ľahká  smiešaf  a do  peno vitej  inassy 
zamiešal. 

53.  P i íl  t á C ú v á m a S s a. 

Pekné  pia  tácne  a síce  12  lôtov  vo  vrelej  vode  obarí  t a 
šupy  z nich  zvliecť,  4 lôty  očistených  mandiel  spolu  po  tro- 
chu na  fajn  o potlef,  pri  každom  novom  vložení  mandiel  je- 
dno celé  Vajce  zabil,  spolu  jako  maslo  potlct  a do  v aj  (i  linka 
vybral.  K tomu  pridal  18  lôtov  cukru  a 1(1  žĺtkov  jedon  po 
druhom,  to  za  pol  hodiny  na  penu  miešal,  ku  koncu  a biel- 
kov tuhý  vňah  sbif.  bo  Štyrmi  lôtmi  múky  pomiešal  a z ľahka 
k masse  primiešal. 

ň4.  Alassa  zo  Španielskeho  vetru  (Sp  ani  s ehe  r 

Win  d.) 

Z desiatych  čerstvých  vajec  tuhý  sňali  sbif,  doň  funt 
potlčeného  a prez  sito  preosiateho  cukru  s ľahka  zamiešal 
a d ľa  nasledujúcich  predpisov  urobil* 

55.  Oranžová  massa. 

Po!  funta  očistených  mandle!  potlct . pri  tlčení  jedno 
vajce  do  níeh  zabiť  a ešte  ďalej  potlct,  aby  boly  jako  maslo. 
Z nekoľkýeh  oranžov  kôrku  na  tento  krájal,  pri  čom  nesmie 
byť  nič  bicieho*  to  drobno  pokrájal,  pol  fanta  cukí  n potlct, 
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dát  spolu  do  vitjdliukii.  pridať  10  žĺtkov  jedou  po  druhom  a 
7/a  pol  hodinu  na  penu  miešal  Z bielkov  tuhý  sňali  sbiť, 
tentojakoi  12  Iôtov  múky  a z onrnžov  vytlačenú  stavu  z 
ľahka  do  massy  zamieša  t. 


É)  Čiastka. 

Torty- 

50.  Maraskinová  torta. 

Jako  ba  robia  massy  ku  tortám , to  je  opísané  pod  po- 
slednou A)  čiastkou,  ktorá  ale  massa  sa  má  vziať  k jednej 
lebo  d rub  ej  torte,  to  bude  patričnými  číslami  udané;  pri 
tomto  odseku  vopred  poznamenávam,  že  sa  pri  tortách  nemá 
volmi  gazdovať,  až  chce  dakto  dokonältL  tortu  urobiť,  Pod 
č.  43.  prichystané  cesto  na  tri  alebo  štyry  čiastky  rozdeliť, 
na  okrúhlo  vyvalkať  a na  plech  rozložiť,  naň  položiť  tanier, 
vôkol  do  okrúhla  nožom  obrezať,  nožovým  koncom  popy  čkať, 
vajcom  pomastiť,  v peci  na  žito  upiecť  a nediať  vystyduúť. 
Za  ten  čas  jabĺčka  obieliť  a dať  do  nádoby,  na  ne  naliať  za 
šálku  mar aski nového  likéru,  dobre  ocukriť,  rozvariť  na  kašu 
a pre  z sito  pretrieť,  Ked  je  oboje  vystydnnté,  natrie  sa  plat- 
ňa jablčkovou  kašou  (marmeládom) , na  to  druhú  položiť, 
vrch  likérom  pokvapkať,  marmelád  oni  natrieť  a zas  platňu 
na  to  položiť.  Samovrchnia  platňu  neni  potrebné  natrieť,  len 
likérom  sa  pokvapká  a nožom  zarovná.  Polom  sa  pod  £. 
54  udanou  inassou  do  kladka  celkom  obvinie,  ostatniu  inussa 
dá  sa  do  Skartácie  a robia  sa  po  vrchu  i po  bokoch  torty 
všelijaké  okrasy.  Pod  č.  7.  prichystaný  barvený  cukor,  s 
viac  bar  vami  alebo  len  s jednou,  tenko  na  vrch  posypať,  v 
letnej  peci  nechať  sušiť  a na  to  pozorovať,  aby  pec  nebola  ■ 
horúca.  Na  torte  urobená  glazúra  má  i po  uschnutí  tú  barvii 
zadržať,  ktorú  mala  za  surová.  Potom  položiť  servy  t na  misu. 
naň  pozorne  tortu  položiť  a ešte  pred  obedom  dat  na  stôl, 
aby  počas  celého  obedu  bola  na  stole ; ked  prinde  na  ňu  po- 
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riadok,  pokrája  sa  tenkým  ostrým  nožom  na  štvrtky,  Ta- 
kéto tort}'  sa  vždy  dňom  pred  tým  robia,  kým  majú  prísť 
na  stôl, 

57.  Punčová  torta. 

Dva  plechy  pomastil;,  pod  Ô.  42  udanú  massu  na  obe 
rovnako  rozotrieť..  — (K  takýmto  tekiídm  maasám,  ktoré  sa 
pri  pečeni  po  plechu  rozídu,  boly  by  potrebné  štyrouhlaté 
tepše  okrúhle  na  dva  prsty  vysoké  rúry,  jestE  tobo  ncnt, 
musia  sa  papierom  vôkol  obložiť)  — v neveľmi  horúcej  pecí 
povoľne  nečítať  na  žlto  upiecť  a vystýdnuť,  na  Siyrouhlato 
alebo  okrúhlo  listy  vyrezať,  dľa  predošlého  spôsobu  jabltinú 
kašu  (marmelád)  urobiť,  pridať  pohárik  mmn  a na  orauži  ob- 
rajbaný  cukor,  to  smiešať,  n a platne  natierať,  spolu  skladať 
a ostrým  nožom  obrezaí.  Pod  ŕ.  2ťJ  udanú  glazúru  s ru- 
mom prichystať,  touto  celú  tortu  obtialiniif,  dať  do  letnej  oeci 
a po  vrchu  zaváraným  ovocím  gar ukovať  (obložiť). 

58.  B rezlo  vú  tortu  (BrÔseltorťe). 

Pod  č.  40.  udané  brezlové  cesto  ľz  celého  tam  udaného 
ber  e sa  štvrtá  čiastka  pre  dvanásť  osôb)  na  pol  prsta  zhnitá 
na  okriililo  vyvalfeaf,  dať  na  plech,  vajcom  pomastiť  a v 
peci  na  žlto  upiecť.  Z mandľovej  míigsy  pod  č.  45  udanej 
vozne  sa  tiež  štvrtá  čiastka  a rozotrie  sa  po  vymastenom 
plochu  na  dva  prsty  zhrúbe,  to  upiecť  a oboje  nechať  vyštvú  - 
núť.  Prvfiia  platňa  natrie  sa  marhuľovým  lekvárom,  na  ňu 
sa  položí  vôkol  o prst  užšia  mandlová  platňa;  citrón  ohraj b af 
na  cukre,  tento  so  saltom  a rumom  za  pohárik  rozmiešať,  a 
týmto  mandle  v ú platňu  ovlažiť.  Pod  č.  54,  udaná  massa  dá 
sa  do  plechového  strakatia  (špriene)  alebo  do  papierovej 
škamide,  ktorá  má  byť  arobená  na  spôsob  lievika.  Za  toho 
sa  na  spodinu  plaťnu  do  vysoká  vy  tiskaj  ú bodky  (perly,  pu- 
serle),  aby  vyše  in  audio  vej  platne  v rovnakej  miere  stály, 
tak  tiež  sa  urobia  po  vrchu  na  platne  mrežky,  to  celé  farbe- 
ným cukrom  posypať  a v letnej  peci  nechať  usušiť ; dľa  ti. 
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malinovej  glazúry  urobiť,  z nej  pomedzi  inieiky  nalievať, 
zpátky  dať  do  pece  k snili  n nim.  aervýt  na  misu  si  ožiť  a naň 
dať  tortu. 

59.  Frinceskina  torta. 

Potí  É.  40.  urobenú  massu  na  štyry  čiastky  rozdeliť,  na 
malý  prst  zkrúbe  vyvalkať,  do  okrúhla  pbrezat,  dať  na  plech, 
vajcom  natrieť,  vidličkou  popychať,  na  žlto  nediať  povoľne 
vypiecť  a vystydnirf.  Spodní  a platňa  sa  natrie  jahodovým 
lekvárom,  na  ňu  sa  druhú  položí  a zas  natrie,  tak  dlho  sa 
pokračuje  so  skladaním,  kým  sú  platne.  (Vrch  sa  na  žiadnej 
torte  nenatiera  lekvárom).  Upečenú  tortu  nožom  do  okrúhla 
zarovnať,  pod  č.  32.  udanou  čokoládovou  alebo  inou  glazúr 
rou  celkom  ohriali  n uf  a prichystať  na  stôl. 

60.  Genuesaka  torta. 

Pod  č.  47.  prichystanú  masau  na  š ty  ry  čiastky  rozdeliť, 
plech  pomastiť,  naú  ráfy  položiť,  do  nich  cesto  na  rovno  ro- 
zotrieť, v peci  povolne  nechať  piecť  a vystydunť.  Na  pleeli 
položiť  papier,  naii  dat  platňu  a natrieť  j n malinovým  lekvá- 
rom, na  to  dat  druhú  platňu  a zas  natrieť,  tak  i tretiu  a štvrtú. 
(Tak  sa  vždy  zachádza  pri  skladaní  tortových  platní,)  To 
pod  č.  29,  udanou  glazúrou  celé  obvinúť,  v letnej  peci  ne- 
chať steh  núť  a vreli  zaváraným  ovocím  poriadne  vyložiť 
fgarní  rovať; . 

61.  ítusská  torta. 

Kde  k pečeniu  torti  niet  obrúčiek  (ráicv).  urobia  sa  7, 
čistého  papieru  okrúhle  alebo  ätyrouhlaté  kapsle,  tie  sa  dajú 
na  plech,  naplnia  sa  na  dva  prsty  zhľúbe  pod  č.  46.  udanou 
noaseou,  toto  v letnej  peci  na  žltobrnnátno  nechal  vypiecť, 
prevrátiť  a papier  pozorne  odobral  Štvrť  flinta  zaváraných 
oranžových  kôrok  na  tenké  rezauky  pokrájať,  piatim  daf 
na  čistý  papier,  zavareným  višňovým  saftom  ovlažiť,  žuvá- 
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ranými  višňami  dobre  natreť  a po  celej  platni  oranžové  re- 
zanky  nasypať;  na  to  pritlačiť  druhú  platňu  a do  okrúhla 
ostrým  nožom  obrezať.  Dľa  č.  54.  urobí  sa  potrebná  miera 
masa  v,  ňou  na  torta  po  VrcliU  i vôkol  poriadne  okrášli,  cez 
malé  sitko  popráäi  sa  potlčenvm  cukrom  a nechá  sa  vo  veľmi 
letnej  peci  na  žlto  usušiť.  Po  usušení  vesne  sa  von,  natrie 
aa  pod  é.  26.  udanou  glazúrou,  v peci  sa  nechá  stuhnúť  a po 
vrchu  sa  zaváraným  ovocím  gamírnje. 

62.  Portu gal ská  torta* 

f J hráčky  a spodok  plechu  maslom  pomastiť,  do  obiúčiek 
pod  č-  4 3.  prichystanú  tuassu  na  pol  drulia  prsta  zhrúbíl  no- 
žom rozotrieť,  v letnej  pecí  sa  hodinu  nechať  piecť  a ažby  od 
vrchu  začalo  zavčasu  žilami,  položí  sa  na  vreli  papier.  Z 
vypečenej  massy  ráfy  odobrať,  massu  nechať  celkom  vy> 
stydnuť,  spolu  složiť,  oranžovou  glazúrou  ohriahnut,  v letnej 
peci  nechať  stuhnúť  a vrch  zaváraným  ovocím  garnírovať,  — 
K tortám  srobené  tekúee  massy  môžu  sa  vo  farmách  v co- 
lostí  piecť  a na  to  sa  pozoruje,  aby  nepriäly  do  horúcej  pece, 
lež  povoľno  majú  sa  piecť,  spáliť  sa  nesmú. 

63.  Oranžová  torta* 

l’od  é.  55*  prichystanú  massu  na  dve  alebo  tri  čiastky 
rozdeliť,  dať  do  ráfov  a povoľne  nediať  upiecť.  Pár  oranžov 
obieliť,  biele  z nich  sobmi  a rozkrájať,  jadierka  na  stranu 
odložiť,  Oranie  v šálke  tlčeným  cukrom  posypať  a nechať 
stáť.  Spodina  platňa  sa  natrie  marhuľovým  lekvárom,  po  ce- 
lej sa  rozkladá  rozkrájané  oranže,  nato  dať  platňu,  natrieť 
lekvárom  a oranže  porozkladať,  na  to  zase  platňu,  celé  do 
okrúhla  obrezať,  oranžovou  glazúrou  obtiahnuť,  v letnej  peci 
nechať  stuhnúť  a vrch  ovocím  okrášliť. 

64.  Maltcsová  torta. 

Z výš  vypísanej  massy  tri  platne  upiecť,  lekvárom  na- 
trieť, spolu  složiť,  do  okrúhla  obrezať,  oranžovou  glazúrou 
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oh  tiahnuť  a v letnej  peci  nediať  stuhnúť,  ‘ Pár  oraní  o v na 
štvrtky  rozohrať,  biele  z nich  očistiť  a na  blanku  pozorovať, 
aby  z orania  šťava  nevyšla.  Dla  č,  16  šiesty  stupeň  cukru 
p rieky  stať,  do  toho  prichystané  oranie,  zavárané  hruštičky  a 
zelené  mandle  oraáčať,  a po  vrchu  torty  porozkladať. 


65.  Sasská  torta. 

K tejto  torte  berú  sa  massy  pod  č.  52,  a 55.  udané,  a 
siee  z čokoládovej  inassy  upečú  sa  dve,  z oranžovej  jedna 
platňa.  Keď  sň  oboje  upečené,  natrie  sa  čokoládová  platňa 
marliulovým  lekvárom,  na  to  sa  položí  oranžová  a tiež  sa 
natrie:  konečne  na  vrch  prindo  druhá  čokoládová  platňa  a 
celé  sa  ostrým  nožom  obreže.  Dla  č.  22  urobí  sa  glazúra, 
touto  sa  celá  torta  zhruba  nožového  chrbta  ob tiahli  e,  v letnej 
peci  sa  nechá  stuhnúť  a vreli  sa  ovocím  garniruje. 

66.  Kráľovnej  torta. 

V prvom  Úväzku  knihy  pod  č.  191.  udané  maselné  cesto 
ua  pol  prsta  zhruba  vy  val  kaľ,  z neho  vo  veľkosti  taniera 
okrúhlu  platňu  vyrezať,  na  plech  papier  dať  a platňu  naň  po 
ložit.  Na  platňu  sa  položí  menší  tanier  alebo  okrúhla  po- 
krievka t platňa  sa  do  okrúhla  vyreže  a vyrezané  von  sa 
vozne,  aby  ostal  v okľúhlosti  na  pol  íreťa  prsta  ráf.  Okrúh- 
lym rlhihatkmu  vo  veľkosti  ráfti  kúsky  cesta  vyrezávať,  je  don 
vedľa  druhého  ua  ráf  klásť  a vajcom  natrieť;  z ostatí  i i eho 
cesta  listy  vyrezávať  a klásť  na  okrúhle  kúsky,  ktoré  sú  na 
ráf  e;  rozk  ladené  platničky  po  vrchu  vajcom  natrieť.  Za  ten 
čas  štvrť  funia  očistených  m audio)  s dvoma  vajci  v mažiari 
fajno  po  t let  a dať  do  vajdlinka;  štvrť  flinta  masla  na  penil 
rozmiešať,  k tomu  pridať  štvrť  flinta  Učeného  cukru  a 8 žĺt- 
kov, to  za  štvrť  hodiny  spolu  miešať,  dať  do  prostriedku  ráfu, 
nožom  porovnať  a dať  do  neveľmi  horúcej  pece.  Ked  sa  vrch 
mati  (Ílového  cesta  trochu  pri  pečie,  polož!  sa  naň  papier  a ďa- 
lej sa  nechá  piecť,  poneváč  ma&clné  cesto  vätšú  horúčosť  po- 
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irebuje.  Dľa  č.  54.  urobí  sa  z pár  Melkov  španielsky  vbtor, 
iiiandlové  cesto  nutrie  sa  po  vrchu  maril  ulovým  lekvárom  a 
Spanie]  akým  vetrom  sa  ob tiahne , ráf  sa  cukrom  glazirujc, 
celé  sa  čl á zpátky  do  letnej  pece  na  žltkavú  upiecť  a letné 
sa  dá  na  stôl. 

67.  P r i n c tort  a. 

Z mandlovej  pod  5,  45.  udanej  maasy  rovno  sa  rozotrie 
na  dva  prsty  zvýše  do  dvoch  vymastených  tortových  rífov 
na  plech,  nechá  sa  povoľne  v peci  na  žlto  vypiecť,  ráf'y  sa 
odoberú,  platne  sa  prevrátia  a to  sa  nechá  z novu  v peci 
trochu  SUŠiC,  Dla  é.  54.  urobiť  španielsky  vetor,  e tohoto  vo 
veľkosti  raandlových  platni  na  vymastený  plech  rozotrieť, 
po  vrchu  tlčeným  cukrom  posypať,  vo  voľnej  peci  na  žlto 
usušiť  a teplé  z plechu  so  bral!.  Spodnia  mandknú  platňa 
natrie  sa  marhulovým  lekvárom  a na  ňu  sa  položí  španielski 
massa,  táto  sa  tiež  natrie  a na  ún  prinde  mandlová  platňa,  to 
do  okrúhla  ostrým  nožom  obrň  zať,  vrch  torty  citrón  o vo  a gla- 
zúrou ob  tiahnuť,  v letnej  peci  nechať  stulinuť  a zaváraným 
ovocím  garnírovať, 

68.  AJeksander  torta. 

Dľa  é.  45.  prichystané  cesto  vyvaľkal,  na  plech  dať  pa- 
pier a z cesta  na  pol  draka  prstu  vykrojenú  platňu  na  papier 
položiť,  pozostalé  cesto  na  dlho  a na  prst  zhrúbe  v y val  kat. 
platňu  vôkol  vajcom  natrieť,  na  vreli  plame  urobiť  vôkol  ráf 
na  pol  druha  prsta  zvýšet  do  prostriedku  dať  h cesta  vykraľ 
jeué  platne,  to  naplniť  zaváraným  ovocím  a po  tomto  špa- 
nielsku masou  nožom  do  hladka  rozotrieť  naj  pol  druha  prsta 
zvýše,  Ostarnia  španielska  masaa  dá  sa  do  škáru  ide,  touto 
sa  po  vrchu  m rezky  pot  režíruj  ň,  celá  sa  na  fajuo  pokrája- 
nými pi  štúdiami  po  vrchu  posype  a v letnej  peci  nechá  sa  v 
poly  piecť,  Keď  vreli  začne  dobre  žlknuf,  položí  sa  naŕi  pa- 
pier, aby  sa  spodnia  platňa  dobre  vypiekla. 
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69.  O i sár  r k a tortft. 

Pod  6*  51.  udanú  orechovú  massu  do  vymastených  rá- 
tbv  na  dvoje  rozdeliť,  v peci  na  žlto  povoľne  nechať  vypiecť, 
vMy  odobral  nuansu  prevrátiť  ua  plech  a nechať  vystydimť. 
Spodnia  masáa  natrie  na  luarhttlovým  lekvárom , po  celom 
na  pokladie  v cukre  zaváraný  a na  tenké  kúsky  pokrájaný 
ananas,  na  to  sa  položí  druhá  platňa,  celé  sa  do  okrídlia  ob- 
reže  a pocl  6*  30.  udanou  glazúrou  ob tiahne,  v letnej  peci 
nechá  sa  stuhnúť  a vrch  sa  okrášli  zaváraným  Ovocím. 

70.  Orie  au  s torta. 

Okrúhla  tep  Sa,  ktorá  má  na  tri  pratý  zvýäe  ráf,  sa  po- 
masti a múkou  posype,  naplní  sa  pod  Č.  46.  udanou  piškó- 
tovou ma&aou,  nechá  sa  povoľne  na  žlto  upiecť,  vyvráti  sa  na 
sito  a nechá  sa  vyatydnuť.  Na  prel  šíre  od  kraja  sáre  S e ea 
ostrým  nožom  do  okrúhla  uie  celkom  do  spodku  a pro- 
striedok sa  pozorne  výbere,  aby  sa  neurobila  žiadna  diera. 
To  sa  nechá  v letnej  peci  sušiť,  z pozostalej  masäy  rozotrie 
sa  na  vymastený  plech  na  prst  zhruba,  y predošlej  veľkosti, 
nechá  sa  na  žlto  upiecť  a vystydnuť.  Dobré  víno  s cukrom 
sváriť,  týmto  túto  druhú  piatim  ovlažiť;  vykrojenú  platňu 
miešaným  zaváraným  ovocím  naplniť  a vínom  ovlaženou  plat- 
ilo u zakryť;  tej  istej  veľkosti  sa  Urobí  platňa  zo  Španlelského 
vetra,  v letnej  peci  nechá  sa  usušiť  a položí  sa  na  predošlé 
platne  , celá  torta  sa  ob  tiahne  maraskmavou  glazúrou  a v 
letnej  peci  nechá  sa  uschli  ú t K, 

7L  Piškótová  krémom  plnená  torta. 

Zo  zvýš  vypi  kanej  massy  upečie  aa  tak  práve  veľký  kuchoii 
v tcpäi  na  žlto,  po  vystydnuti  prostriedok  z neho  sa  výbere 
a ostatú íe  nechá  sa  v letnej  pecí  sušiť.  Do  nádoby  dať  10 
Žĺtkov,  za  lížicii  múky  a 12  10  to  v tlčeného  cukru,  toto  ma- 
laga v In  o tu  pod  ustavičným  miešaním  na  ohni  sváriť,  prez 
sito  pretrieť  a ďalej  smiešaí,  kým  ne.yystydiie.  Holbu  sladkej 


r 


26 


smotánky  v kotliku  drôtami  tak  dlho  šibať,  pokým  n c eh  tis  tne, 
na  site  nechať  odtiecť  a z ľahka  do  krému  zamiešať.  Na  misu 
sa  složí  servy  t,  naň  sa  položí  chladný  ki.ichon , z vnútra  sa 
natrie  marhuľovým  lekvárom,  posype  sa  miešaným  zaváraným 
ovocím,  naplní  sa  krémom,  tento  sa  nožom  do  vysoká  uhladí 
a celé  sa  po  vrchu  Ŕpani  elsk  o -vetrovými  puserlami  vyloží. 

72.  Čok  oládová  torta. 

, DTa  C,  59,  urobenú  massu  do  ráfu  na  dve  Čiastky  roz- 
deliť, povoľne  v letnej  peci  nechať  piecť  a vyutydnúť.  Spodní  u 
platňu  zaváranými  višňami  natrel,  na  to  druhú  položiť,  vôkol 
yh  rezať,  pod  é.  21.  u roh  c mi  glazúru  na  vrch  torty  rozotrieť 
a v prostriedku  do  okrúhla  na  tri  prsty  nechať  prázdne,  po- 
tom nechať  usušiť,  pod  é.  2 T,  urobenou  glazúrou  vedľa  Čoko- 
lády jako  i boky  celkom  oh  tiahnuť,  nechať  usušiť  a zavá- 
raným ovocím  po  vrchu  vy  klásť. 

73.  M a n h e i m s k á torta. 

Na  pol  flinte  cukru  tri  citróny  z ľahka  ohrajh ať,  potlef 
a dať  do  vajdlinka,  pridať  desať  žĺtkov  jednu  po  druhom  a to 
za  pol  hodiny  na  penu  miešať.  Zo  všetkých  bielkov  tuhý 
sňali  ubiť,  z citrónov  šťavu  vytlačiť,  to  prez  sitko  precediť  a 
po  trochu  do  predošlej  m&Éjay  dávať;  sňali  sa  z ľahka 
s dvoma  lôtauia  múky  zamieša.  V prvom  h vážku  pod  č.  101 
udané  maselné  cesto  na  tenko  vy  vnikať  a dať  na  plech,  ktorý 
má  na  dva  prsty  x v vše  ráf.  Po  tomto  ssi  massa  rovnak  rozo- 
trie. z pozostalého  cesta  vykrojené  kúsky  dajú  sa  jako  okrasa 
na  roaseu  na  plechu  položenú,  to  po  tlčený  m cukrom  dobre 
posypať,  v letnej  ped  na  áitobnmáttio  nechať  upiecť,  na 
kúsky  pokrájať,  servy  t na  uiisu  položiť  a kúsky  do  venca  na 
eelú  poklásí. 

74.  Chlebová  torta. 

Z čierneho  chleba  tenké  smrtky  nakrájať,  v rúre  na 
žltobmnátno  usušiť,  nechať  vystydnut,  potlčené  prez  sito  pre- 
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osiať  — toho  má  byť  1S  lôtov  — v nádobe  arakom  ovlažiť  a 
zakryté  nediať  štát.  24  lôtov  mati  diel  očistiť,  páľ  líÄlc  tlče- 
ného cukru  na  ohni  na  žlto  ožiariť,  v mažiari  s mandlaiuj 
tĺcť,  pri  tlčení  celé  vajce  pridať  a dalej  tĺcť,  aby  to  bolo  j ak  n 
maslo.  Toto  do  vajdlmka  vybrať,  pridať  fimt  tlčeného  cukru 
a 24  žĺtkov  jedon  po  druhom,  to  za  tri  Štvrte  hodiny  mieéaf, 
pridať  Štvrť  fanta  zaváraných  oranžových  kôrok , toľko  za- 
váraných orechov,  toľkože  drubno  pokrájaného  oitronátu, 
tlčenej  Škorice  a breWČkov.  / bielkov  tuhý  gňah  sbiť,  2 
lôty  múky  & tlčeným  chlebom  sinie  šať  a so  fiň&hora  z ľahkú 
do  massy  zamiešať,  funím  maslom  vytuastw  a tlčeným  chle- 
bom vysypať,  do  nej  dať  massu,  v peci  za  liodimi  povoľne 
nechať  piecť,  z ľahko  na  sito  vyvrátiť,  nechať  vystydnuť,  ci- 
trónovou glazúrou  celkom  oh  tiahnuť  a nechať  usušil 

75.  Torta  s m a n dl  o v ý m vencom. 

Pod  č.  43.  udané  Hncertové  cesto  na  pol  prsta  zhruba 
vyvalkať,  z neho  okrúhlu  platňu  vyrezať  a dať  na  papier, 
ktorý  sa  na  plechu  nachádza.  1 2 lôtov  očistených  m a n tlie! 
na  rezanky  a 4 lôty  citronatu  na  drobilo  pokrájať,  8 lôtov 
cukru  p otĺcť,  všetko  v nádobe  u dvoma  bielky  amie-Šať,  vôkol 
na  platmi  p o klásť,  na  vreli  dať  v cukre  zavárané  viéne  a to 
papierom  vôkol  obvinú!  Štvrtú  Čiastku  z matidlovej  pod 
č.  4b  udanej  niíissy  dať  na  vrch  a rovnako  nožom  rozotrieť, 
v letnej  peci  povoľne  za  hodinu  piecť  nechať,  nechať  vy 
stydnuf,  papier  odobrať,  tortu  oranžovou  glazúrou  oblial  mu  ť 
a v letnej  peci  nechať  stuhnúť. 

76.  Linccrtská  torta. 

Dľa  é.  44  urobené  cesto  na  prst  zhruba  rozvaľkať, 
okrúhlu  platňu  vyrezať,  položiť  na  papierom  prikrytý  plech, 
vajcom  uatrcť,  v cukre  zaváranými  višňami  nátret,  z ostať - 
niebo  cesta  na  malý  prst  zlirúb e šúl&ť  ätangličky  a po  celej 
platni  na  pol  prsta  jednu  od  druhej  klásť,  vajcom  natrieť, 
priekom  zas  ôtanglíčky  klásť  na  spôsob  mrežkov,  vajcom 
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natrieť  a vôkol  papierom  obvinúť,  aby  sa  cesto  pri  pečení  po 
plechu  neroaišlo;  tortu  v leínej.  peci  za  hodinu  povoľne  ne- 
diať  piecť,  pri  d opekaní  tlčeným  cukrom  po  vrčím  posypať, 
z čoho  sa  glazúra  utvorí,  po  vypečení  nechať  vystydmiť  alebo 
ešte  lepšie  dňom  pred  potrebovaním  nechať  upiecť.  Túto 
massa  je  veľmi  slabú  a pri  jedení  rozíde  bav  ústach  jako 
maslo. 

77,  VII héliu  torta  a krémom, 

Z piškótového  cesta  upiecť  platňu  dľa  predpisu  pri 
OrloBnáOvej  torte,  prostriedok  vybrať  a usušiť.  Za  ten  čas 
sa  urobí  vaní  lovy  krční  nasledovne : Do  nádoby  dať  4 celé 
vajcia,  6 žĺtkov  a 8 lôtov  cukru,  to  dobre  rozmiešať,  holbu 
sladkej  smotánky  s vaiiilijon  sváriť  a nechať  vystydnúť. 
Čerstvých  jahôd  a malín  sa  tolká  miera  prichystá,  aby  do 
prichystaného  piškótového  ráťti  dosť  bolo,  tieto  tlčeným 
cukrom  posypať  a räf  nimi  zaplniť  a na  ne  ukladať  z krému 
vykrojené  kúsky.  Z maselného  cesto  upečie  sa  tenká  a tak 
veľká  plntua,  aby  primeraná  bola  torte ; to  ecJé  oranžovou 
glazúrou  obtiahnuť  a nechať  uschnúť. 

78.  Ň e ls  O n torta. 

K tejto  torre  sú  potrebné  fityry  massv  a síce  pod  č.  51, 
52.  53.  -i  54.  z každej  massy  rovnakú  platím  upiecť,  po 
upečení  čokoládovú  plátnu  položiť  na  plech  a tni  trie  ť marhu- 
ľovým lekvárom,  na  to  prinde  orechová  platňa,  ovlaží  sa 
maraski  novým  lekvárom  a natrie  sa  malinovým  lekvárom, 
na  to  sa  položí  pistaeová  platňa,  ktorá  sa  ananásovým  saftom 
ovlaží  a jahodovým  lekvárom  natrie ; konečne  prinde  liato 
španielska  ímissa,  celé  sa  zakružlí,  cilronovou  glazúrou  ob- 
tiíilme  n drobno  krájanými  pi  štádiami  posype. 

79.  francúzska  torta. 

ľ uut  očiateiiýdi  man  diel  pot)  c r,  p d tlčení  celé  vajce  za- 
bila na  maslo  po  tĺcť,  dať  do  vajdlinka,  k tomu  pridať  funt 


tlčeného  cukru,  12  lôtov  ľajbanej  čokolády  n 20  žĺtkov,  fco 
spolu  za  pol  hodiny  miešať,  zo  10  bielkov  tuhý  snáh  sbif, 
doň  2 lôty  múky  a za  ližieu  g vaniljjou  tlčeného  cukru  po- 
miešať a celé  z ľahka  do  predošlého  zamiešať,  Hodmi  fitrnni 
maslom  vymastiť  a múkou  posiať,  v nej  massii  za  hodinu 
povoľne  piecť  nečiniť,  vyvrátiť  na  sito  a nechať  vyatyduút, 
celú  čokoládovou  glazúrou  oh  tiahnuť  a drobím  krájanými 
pistácií  a mi  posypal 

80.  Napoleon  torta. 

Funt  čerstvého  masla  na  čisto  rozpustiť,  do  vajdlioka 
precediť,  nediať  vy  r ty  d núť  a na  penu  miešať,  Ifi  lôtov  fajn  ej 
čokolády  na  kúsky  do  karmelnvej  panvy  posekať,  pridať  pár 
ližic  vody  a nediať  variť,  od  ohňa  odložiť  a jak  e na  k on  serv 
tabulirovať.  Po  vyst  y dnu  tí  dá  aa  do  masla,  pridá  sa  flínt 
tlčeného  cukru  a 2 tí  žĺtkov  jedon  po  druhom , čo  sa  za  tri 
štvrte  hodiny  mieša.  16  lôtov  dobrých  m audio!  v šate  medzi 
rukami  vy  mädlí  ŕ,  v mažiari  potlčť  a prez  sito  pretrieť,  pri- 
miešať 8 lôtov  múky  a tlčenej  vaniiije,  z bielkov  tuhý  sňali 
sbit  a do  massv  z ľahka  i s mauálami  r múkou  pomiešanými 
zamiešať.  Táto  massa  sa  na  vymastené  plechy  na  pol  druha 
prsta  zl  i rúb  c rozotrie,  vôkol  sa  papierom  obloží  a v letnej 
peci  nechá  sa  za  hodinu  povoľne  piecť.  VyBtydnutň  tnassu 
na  štyrouhlaté  rovnaké  platne  porezať,  jahodovým  lekvárom 
natierať  a na  peknú  lunu  u spolu  skladať.  Torta  sa  pod  č.  82. 
udanou  glazúrou,  o b tiahne  a až  o pár  dní  sa  nastoľuj  e,  pone 
váú  odležanú  je  lepšia  nežil  frišuá. 

81.  Kaštanová  torta. 

Kaštany  sa  tak  upečú,  aby  nehody:  vysušené ; potlčené 
kaäťany,  čoho  má  byť  asi  1 2 lôtov,  p rez  sito  pretrieť.  Štvrť 
flinta  očistených  mu.  u diel  p otĺcť,  12  lôtov  masla  VO  V&jdlinkll 
na  poim  rozmiešať,  do  toho  dať  jedno  celé  vajch,  desať  žĺtkov 
jedení  po  druhom  a 12  lôtov  cukru,  to  za  pol  hodiny  miešať, 
pridať  tlčenej  vanilije  a na  citróne  obrajbaného  cukru, 
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z bielkov  tuhý  sňali  sbiť  a 2 16 ty  múky  a kaéíamni  s miešať, 
toto  zľahka  do  predošlej  magsy  zamiešať,  celé  do  vymastenej 
a pomúčenej  farmy  dať,  v letnej  peci  za  tri  Štvrte  hodiny  po- 
voľne nechať  piecť,  na  sito  vy  vrátiť  a nechať  vystydnúť.  Torta 
sa  oh  liahne  oranžovou  glazúrou,  nechá  sa  v letnej  peci 
stuhuúť  a garninije  aa  v cukre  zaváranými  višňami, 

82.  K m m p lov  á torta. 

V horúcom  popole  krumple  upiecť  a prez  sito  v toľkej 
miere  pretrieť,  aby  ích  12  lôtov  bolo;  12  lôtov  očistených 
mandiel  potleť,  pri  tlčení  jedno  celé  vajce  k ním  zabiť  a na 
maslo  potleť.  16  lôtov  masla  na  penu  rozmiešať,  pridať 
mandle  S kľUIuplauii,  trochu  srdi,  12  žĺtkov  jedmi  po  druhom, 
20  lôtov  tlčeného  cukru,  drolmo  krájané  citrónové  kôrky  a 
celé  za  pol  hodiny  miešať.  Z bielkov  tuhý  gňah  sbiť,  4 lôty 
rožkov  porájbať,  preosiať  a s múkou  smiešni,  ku  koncu  i so 
silákom  do  maasy  z íalika  zamiešať,  dať  do  vymastenej  a po^ 
mučenej  farmy,  tri  štvite  hodiny  v letnej  peei  nechať  piecť, 
na  sito  vyvrátiť,  nediať  vy  s ty  d núť  a oranžovou  glazúrou 
ob  tiahnuť. 

a 

33.  Sňahová  torta  (Span  i s ch  c r Win  d.) 

Táto  massa  dľa  č.  54.  dá  sa  najľahšie  a najchytrejšie 
urobiť  a slúži  k rozličným  okrasám  na  pečivo,  torty,  konfekty 
a fámy,  pri  čom  sa  s cukrom  gazdovať  nesmie,  bočím  viac  sa 
dá  do  tejto  maasy  cukru,  tým  je  bezpečnejšie,  že  sa  konfekty 
udržia,  ked  sú  na  suchom  mieste.  Aby  i menej  skúsení  pri 
cukrových  veciach  pokúsili  sa  túto  masslt  urobiť,  udávam 
mieru,  v j ak  ej  sa  má  zo  všetkého  hrať.  Celkom  čerstvé  vajcia 
položia  sa  na  vážku  a toľko  tlčeného  cukru  sa  vezue,  koľko 
vajcia  važia.  Uielky  a nich  sa  dajú  do  kotlíka,  v ktorom  sa 
sňali  sbija,  bielky  na  ľade  drôtenú  ustavične  šibať  a keď  je  sňali 
dobre  tuhý,  dá  sa  don  pod  ustavičným  šibaním  za  hrsť  cukru 
a pre  vätäiu  is  totu,  aby  sa  nes  razil,  drôty  sa  otrasú,  sňali 
sa  obrátenou  čistou  varečkou  do  vysoká  ohrada  a tak  sa  dá 
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doň  cukor.  Potom  sä  vyreže  do  okrúhla  tak  veľký  papier, 
jak  veľkú  torta  človek  chce  mat*  papier  fta  dá  na  plech, 
iiiaay.ii  do  skarniele  a z nej  sa  vytískajú  na  papier  do  okrúhla 
puserle-  alebo  mrežky,  vrch  aa  posype  cukrom  a to  sa 
nechá  v letnej  peci  preši  noc  sušiť.  Papier  sa  pozorne  odo- 
bere.  platne  xa  lekvárom  natierajú,  spolu  složiu,  na  misii  sa 
dá  servy  t a naň  sa  položí  torta, 

84,  Fámom  plnená  sňali  o vá  torta. 

Massu  dľa  predpisu  urobiť,  do  okrúhla  vyrezať  papier 
vo  veľkosti  taniera,  tento  11a  ätyry  alebo  šesť  čiastok  roz- 
strihnúť a na  plech  rozložiť  tak,  že  keď  sa  bude  torta  na 
misu  klásť,  aby  sa  složiť  mohol.  Na  každú  čiastku  z massy 
natrieť,  tlčeným  cukrom  posypať,  v letnej  peci  nechať  ususiť 
a z papieru  pozorne  zobrať,  aby  massy  v celosti.  ostaly. 
Veľký  žajdlík  dobrej  sladkej  smotánky  dať  na  ľad  a drôt  am  í 
tak  dlho  šibať,  pokým  tuhá  pena  neostane,  to  vyliať  na  sito 
a nechať  odtiecť.  Štvrť  fuirta  s vani lij 011  potlčcného  cukru  do 
nádoby  preosiať,  doň  penu  (fám)  z ľahka  zamiešať,  z toho  11a 
misu  rozotrieť  a llaň  vetrov  é kúsky  v takom  poriadku  klásť, 
aby  kruh  tvorí  ly  a j ako  celé  vyzeraly ; na  to  dať  fámu,  zas 
vetrovej  massy  a tak  až  do  vrchu  pokračovať.  Vrch  sa 
okrášli  zaváraným  ovocím. 

85.  Sňali ová  torta  na  iný  spôsob. 

Dľa  potreby  papier  na  tri  lebo  štyry  Čiastky  vyrezať, 
z vetrovej  masay  na  tri  prsty  šíre  natierať  — v prostriedku 
sa  nechá  prázdne  — po  vrchu  barveným  cukrom  posypať, 
v letnej  peci  na  žlto  usušiť  a z papieru  dolu  sobrať.  Zo  slad- 
kej smotánky  sbije  sa  fám  aostutnie  sa  chystá  dľa  predošlého 
spôsobu.  Prichystané  ráťy  jedoti  na  druhý  na  misu  po  klásť, 
prostriedok  rámom  až  vyše  ráťu  naplniť  a zaváraným  ovoelni 
garnírovať. 
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8G.  Pečená  sňahová  torta, 

Z ôsmych  bielkov"  urobiť  tuliý  sňali  a do  tohoío  pol  flinta 
tlčeného  cukni  z fahka  jsamiešať;  cínovaný  plech  vymastiť, 
po  ňom  massu  rovnako  rozotri  e f,  dať  do  letnej  pece  á pri 
žlknutí  11a  rovnaké  ätyrouhlaté  čiastky  rozrezať]  čo  sa  má 
V chytrosti  stáť,  tenkým  nožom  sa  z plechu  pozorne  sobím 
nechajú  sa  trochu  vystydnúf,  potom  lekvárom  natierať,  spolu 
složiť,  oranžovou  glazúrou  obtiahnut,  nechať  sušiť  a vrch  za- 
váraným ovocím  okrášliť. 

87.  Torta  s podložkou  (p  o s t a m c 11  í o 111)  pri 
svadbách. 

Torta  krášli  celý  stfil  pri  svadbách  a dáva  sa  jej  posta- 
ment,  ktorý  sa  najlepšie  dá  urobiť  z piškótovej  a veírovej 
rnassy.  Z ma&sy  pod  č.  46.  udanej  po  pomastenom  plechu 
natrieť,  11a  žlto  upiecť  — vysušiť  sa  nesmie  — na  štyrouhlaté 
na  šlvry  prsty  Široké  ťabliéky  pokrájať  — z dĺžka  má  byť 
vedľa  torty pri  skladaní  majú  vyzerať  jako  vilžička,  štyry 
a štvry  spolu  štiepať  a toľko  tabličíek  prichystať,  jako  veľký 
poatament  človek  ehoe  mať.  Dľa  č.  18.  urobiť  ľad,  poriadne 
ohľadiť,  na  to  prichystanú  tortu  položiť,  vôkol  bodky  robiť, 
aby  torta  pevne  stála,  11a  to  dať  zas  menšiu  platnú  od  torty, 
a na  vrch  piramidn  urobiť  z vetr  ovej  niassy.  ľotmii  sa  papier 
na  piad  zvýáe  do  končitá  na  styry  čiastky  vyreže,  ahv  pri 
složeni  ntvorily  piram&du,  to  dať  na  plaeh,  zo  ätyŕoch  biel- 
kov urobenú  vetrovú  mossu  dať  do  škáru  ide  a na  prichy- 
stané papiere  von  vy  tiskať  rovnaké  bodky  (posede)  jako 
gombík  okrúhle  jednu  vedľa  druhej,  každú  inobarveným 
cukrom  posypať  pod  č,  7.,  v letnej  peci  próz  110c  nechať 
usušiť,  papier  dolti  sobrať,  spolu  složiť,  ľadom  slepiť,  uscblé 
puserle  11a  vrch  piramidy  prilepiť  a dať  11a  stôl. 

88.  Tortová  podložka  zo  Španielskeho  vetru. 

Xa  átyry  prsty  z v vše  papier  vystrihnúť,  aby  bol  tak 
široký  a okrúhly  jako  torta ; pri  skrátení  z vnútra  špendlíkom 


upevni  í a na  plech  'položiť,  Z vetľovej  massy  dá  sa  do  pa- 
pierovej škamicle,  z ktorej  sa  na  prichystaní ý papier  do  okola 
bodky  vy  tiskajú;  tieto  sa  barveným  cukrom  posypú  a preš 
HOC  sa  utíchajú  v peci  sltsif  a Špendlíky  i papier  sa  odstránia. 
Na  misu  seryyt  složif  a rovno  naň  položiť  tortu.  Na  pro- 
striedok torty  prinde  prichystaná  španielská  massa,  vôkol 
prindú  ľadové  bodky  a v letnej  peci  nechať  sušiť;  vrch  sa 
natre  ľadom  a na  to  sa  položí  platnička  z piškótového  cesta, 
na  to  sa  dá  zas  bo  Španielskej  magsy  a tak  sa  pokračuje 
podľa  toho,  koľko  odsekov  chce  človek  maf.  Na  vrch  sa, 
j ako  zvýš  stoji,  piramidka  postaví,  dľa  potreby  sa  ľadom 
okrášli  a nechá  sa  11a  suchom  mieste  stáť. 
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Si).  Pálená  mandľová  torta  (Griláá.) 

Funt  immdiul  obariť,  očistiť,  každú  do  poly  vykrojiť  a 
na  rezanky  krájať,  dať  na  Čistý  plech  a v rúre  často  miešať, 
aby  vyschly,  Tri  štvrte  flinta  potlčeného  a preosiateho  cukru 
dať  do  čistej  nádoby  na  oheň  a novou  varečfeou  miešať , aby 
sa  na  bielo  rozpustil,  do  toho  dať  mandle  a miešať,  aby  sa 
spolu  slialv.  Furma  sa  mandlovým  olejom  na  tenko  vy- 
masti a V nej  sa  mandle  varechou  ha  rovno  roztlačia,  aby 
furma  nimi  celkom  vy  futro  vanú  bola,  potom  nechať  vyatydirať 
a pozorne  von  vyberať,  aby  sa  mandlová  kôra  nepolámala. 
Z cesta  pod  č.  40,  vyreže  sa  okrúhla  vätšía  platňa  nežli 
torta,  v peci  sa  nechá  upiecť,  bielkom  sa  na  tenko  pomastí, 
zelenobarevným  cukrom  sa  posype  a nechá  sa  uschnúť.  Na 
misu  sa  doži  servy  t,  naň  prinde  platňa  a na  platňu  mandlová 
torta,  táto  sa  vôkol  pečivom  obloží  a vreli  sa  môže  ľadom 
obtiahnúť. 

90*  Pálená  torta  na  iný  spôsob. 

Očistené  mandle  krivým  nožom  pokrájať  a cez  plechovú 
riečicii  osievať,  aby  rovnaké  holý.  Mandle  s tlčeným  cukrom 
smiešať  a v panve  na  ohni  ustavične  miešať , aby  peknú  žltú 
barvu  dostsly.  Fotoiu  tuto  inassu  do  vymastenej  furmy  vy- 
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tlačiť,  vo  všetkom  dľa  predošlého  predpisu  pokračovať  a čer- 
veným radom  po  vrchu  okrášliť. 

Hl.  Zajac  z pálených  ma  udici. 

Rovnaké  mandle  očistiť,  na  dvoje  rozštiepiť,  z nich 
rovnaké  rezanky  krájať  a na  tanieri  nechať  ílslisif ; ostatnic 
mandle  krivým  nožom  pokrájať,  cez  riečieu  preosiať  a na 
plechu  v rúre  nechať  usušiť.  Potlčený  cukor  v panve  na 
ohni  nechať  rozpustil,  s mainllanii  siuiešať,  na  žltobrnnátuo 
u žiariť,  dať  na  teplom  mieste  n a pomastený  plech  a rozvaľkať 
na  pol  malého  prsta  zlirúbii.  Potom  sa  rozloží  papier  dľa 
tej  miery,  koľký  má  kyf  zajačí  chrbát  a stehná  k chrbtu, 
papier  sa  špendlík  and  zápch  u e,  rozvalkané  mandle  položia 
sa  na  papier  a pekne  sa  usporiadaj  d,  p rez  prostriedok  chrbta 
vytlač!  sa  prsťami  chrbtová  kos!,  z mamlie!  sa  urobí  chvostík 
a prilepí  sa  medzi  stehná,  po  vy  a ty  dnu  ti  papier  sa  povyberá, 
ostatnic  položí  sa  n a plech,  v nádobe  rozpusti  sa  cukor,  pri- 
chystané maudlové  rezauky  don  sa  oraáčajú  a 11a  zajaca  sa 
prilcpajú  a s iee  chrbát,  stehná  a obe  strany  v šiestych  ra- 
do eh  ; zajac  musí  byť  mandlanii  tak  obložený,  j akoby  bol 
špikovauý.  Ma  dlhú  misu  sa  slúži  servy  t a naň  sa  položí 
zajac.  Sú  rozličné  furiny,  ktoré  všelijaké  zvery  predstavujú; 
do  takýchto  môže  sa  dľa  toho  to  predpisu  mandľová  massa 
vytlačiť. 


III.  Oddelenie, 

O kuehnoch  z čerstvého  ovocia  a malých 
ovocím  plnených  tortletkach. 

92.  Jabĺčko vý  knehon, 

Ku  kuduioui  sa  upotrebí  to  isté  cesto,  čo  ku  tortám 
s tým  rozdielom,  že  sa  torty  chladné  a glasirpvané  na  stôl 
dávajú.  Dvauásf  dobrých  jabĺk  na  šestoro  rozkrojit  a obieliť, 
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prostriedok  vyrezať,  jablká  dať  do  misy  a tlčeným  cukrom 
posypať.  2 cesta  pod  č.  34  udaného  mzvatkať  kus  na 
okrúhlu  platňu  zhrilbe  malého  prsta,  dať  na  papier,  ktorý  sa 
na  pl celm  nachádza  a vôkol  kraje  vajcom  pomastiť.  Z pozo- 
stalého cesta  urobil  ráf,  tento  poloziť  tiu  pomastenú  platňu, 
na  to  jabĺčka  husto  poukladať,  na  tenké  listy  pokrájané 
maslo  po  vrchu  na  jabĺčku  ppkJásť , vôkol  papierom  obvinúť 
a v dohre  horúcej  peci  nechuť  aa  tri  Štvrte  hodiny  piecť,  aby 
žltú  báryu  dostalo.  ŕíed  sa  vesne  von  z peci,  potléie  sa  cu- 
kor bo  škoricou  a týmto  sa  k uchou  dobre  posype,  na  kúsky 
pokrája,  poriadne  na  misu  poukladá  a horúce  dá  sa  na  stôl. 

w liH  1 1 1 ' “ * 

93.  .J  a b l č k o v ý k n c h o n n a í u ý s p ô s o b. 

Ufa  č,  43,  udané  cesto  na  prst  zhnitie  rožvalkat  na 
pleci)  položiť  papier  a na  tento  dať  cesto,  do  okrúhla  vykrojiť 
n vajcom  natrieť.  Z pozostalého  cesta  vykrojiť  okrúhle  listý, 
tieto  na  kraje  platne  vôkol  p o klásť,  vajcom  natrieť,  papierom 
obvinúť  a v peci  na  žlto  upiecť.  I Jvaeaf  dobrých  jabĺčok  na 
Štvrtky  rozkrojiť,  obieliť  a do  širokej  tepše  poklásť ; 1 3 lôtov 
cukru  na  citróne  ohraj  b ať,  šťavu  z neho  vy  tisnúť  na  jabĺčka, 
pridať  pol  pohára  vina  a jabĺčka  v tom  na  mäkko  nechať  tak 
uvariť,  aby  v celosti  ostaly.  Potom  od  ohňa  telí  odložiť, 
v šaťte  nechať  vystydnúť  a na  site  odtiecť,  knohou  natrieť 
marhule  vým  lekvárom  a naň  jabĺčka  poklásť.  Saft,  v ktorom 
sa  jabĺčka  vaxilv,  pridá  sa  k cukru,  nechá  Sa  na  bas  to  a Jíp- 
kavo  uvariť,  horúci  sa  vyleje  na  jablká,  po  celom  kuchni  sa 
rozotrie  a tento  sa  na  kúsky  pokrája. 

94.  Tu  1 lanský  jablčkový  korbou. 

K tomuto  k iiclu m bere  sa  pod  č.  43-  udané  cesto;  a neho 
bíi  na  ten  istý  spôsob  í kuehon  upečie  i jabĺčka  uvaria.  19 
lôtov  rižkaše  vo  vode  obariť,  na  sito  odeediť  a studenou  vodou 
premyť.  V nádobe  sváriť  holbu  smotánky  a v nej  rižkuäu 
na  mäkko  a husto  uvariť.  3 lôtov  cukru  s vanilíjou  po  tiet  a 
preosiať,  reís  od  ohňa  odložiť  a nediať  vystydnúť,  doň  pridať 
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cukor  a 2a  pohárik  H kóm,  kuchon  natrieť  lekvárom,  po  celom 
reis  rozotrel  a na  to  prichystané  jablká  poriadne  pokláal 
Saft,  v ktorom  sa  jablká  rarity,  na  husto  nediať  vyvaril, 
tento  nožom  po  celom  klíčime  rozotrie  í,  na  kúsky  pokrájať  a 
na  misu  poriadne  poklásť. 

95.  Portugal  ský  jabĺčko  vý  kuchon, 

Dľa  é.  40,  urobené  cesto  zhrube  malého  prsta  vy- 
valkat,  okrúhlu  platňu  vyrezať  a na  plech  položiť ; z pozo- 
stalého cesta  urobí  sa  na  tri  prsty  zvýše  do  oko  U ráf 
a tento  sa  papierom  obvinie.  12  lôtov  ma  n diel  oCiatiť  a v ma- 
žiari potlcí ; S lôtov  kaštanov  upiecť  a očistené  prez  sito  pre- 
trieť; 12  lôtov  cukru  poťleť  a preosiať;  konečne  4 lôty  za- 
váraných oranžových  kôrok  a 4 lôty  citrón  A tu  na  drobno  po- 
krájať, to  všetko  spolu  do  vajdlinka  dal  s desiatymi  žitkami 
na  penu  rozmiešať  a do  tohoto  6 lôtov  rozpusteného  čerst- 
vého masla  z ľahka  zamiešať.  Konečne  zo  šiestych  bielkov 
tuhý  snáh  sbiť,  tento  z ľahka  do  predošlej  massy  zamiešal, 
touto  naplniť  kuchon,  v letnej  peci  za  pol  hodiny  povoľne 
nechať  piecť,  zvýš  vypísané  jabĺčka  prichystať,  navystydnutý 
kuchon  poriadne  poklásť  n vyvareným  saftom  obtinhniií. 

98.  Manheimský  jablčkový  kuchon. 

Kuchnovú  muan  prichystať  d ľa  predošlého  spôsobu; 
dobré  jablŕká  na  štvrtky  rozkrájať  a obieliť,  poriadne  do 
kuchna  p o klásť,  tlčeným  cukrom  posypať  a v poly  nechať 
upiecť.  Za  ten  čas  8 lôtov  kaštanov  upiecť,  poťlcf  a prez  sito 

Sretrieť,  8 lôtov  cukru  p otĺcť  a preosiať,  to  všetko  dať  spolu 
o nádoby,  so  šiestymi  žitkami  za  štvrť  hodinu  miešať,  s pol 
žajdllkom  sladkej  smotánky  rozpustiť  a na  jabĺčka  vyliať, 
aby  tieto  celkom  zakryté  boly.  Konečne  Ra  kuchon  dá  zpátky 
do  pece,  nechá  sa  dokonáte  upiecť,  posype  sa  cukrom  a ku- 
chon dá  sa  horúci  na  stôl. 
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97,  Slivkový  k ucho  n. 

Dla  É.  39.  prichystané  cesto  obrúbe  malého  prsta  vy- 
valkaf,  obyéaj tiú  platňu  vyrezať  a dať  na  plech.  Každú  slivku 
na  poly  rozkrojiť  a kôstku  von  vziať,  slivky  na  platne  ukla- 
dať, cukrom  posypať,  v horúcej  peci  za  tri  Štvrte  hodiny  ne- 
ehať  piecť  a posypať  so  Škoricou  potlčeným  cukrom. 

98.  Jahodový  ku  c ho  n. 

Dla  ô.  40  prichystané  cesto  na  prst  zhrňbc  vyvalkať, 
okrúhlu  platňu  vyrezať,  na  plech  dať  papier  a naň  platňu  po- 
ložiť, vajcom  natref,  v peci  na  žlto  upiecť  a nechať  vystydnúť 
Dve  holby  odistených  jahôd  dať  do  nádoby,  do  inej  nádoby 
dat  í 2 lôtov  cukru  a pár  ližic  vody,  cukor  nechať  nalipkavo 
uvaliť  a doň  dať  jahody,  p ár  razí  v ňom  obariť  a zakryté  od- 
ložiť na  chlad  u é miesto.  Pred  na  stolovaním  knchon  dať  na 
misu,  doň  dať  jahody  a po  celom  rozotrieť. 


99.  Malinový  knchon, 

Dla  predošlého  spôsobu  prichystaný  kuclion  nechá  sa 
vypiecť  a vystydnňť ; maliny  Čisto  obrať,  dať  do  vyvareného 
cukru,  zakryté  nechať  v ľade  štát  a týmto  kuchon  naplniť. 

100.  Jahodový  kuclion  na  iný  spôsob. 

Zo  svýä  menovaného  cesta  kuchon  vôkol  s ráfnm  na 
žlto  upiecť ; celé  a ssrale  jahody  vybrať,  z piatych  bielkov 
tuhý  sňali  sbif,  doň  16  lôtov  p otlčeného  a preosiatéko  cukru 
zamiešať,  tak  tiež  prichystané  jahody  z ľahká  doň  dávať  a 
spolu  smiešať,  to  po  celom  buchne  nožom  rozotrieť,  po  vrchu 
tlčeným  cukrom  posypať  a v letnej  peci  za  osem  minút  ne- 
chať, aby  žltkastú  barvti  dostal. 
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101.  Jahodový  kuchon  so  aniotank  o von  penou. 

Kuchon  ctia  predošlého  spôsobu  prichystať,  na  žlto 
vypiecť  a nechať  vyatyduáť.  Pekné  zralé  jahody  dať  do  ná- 
doby. tlčeným  cukrom  posypať  a na  chladnom  nechať  stáť. 
Holbu  sladkej  smotánky  v kotlíku  na  ľad  položiť ; drôtami 
na  hustú  penu  šibať,  nechať  trochu  stáť  a im  site  nechať  od- 
tiecť. S vanilijou  p otlčený  a preosiaty  cukor  a Tahka  v ná- 
dobe so  smnotankovou  penou  smiešať , z nej  dať  do  prichy- 
staného k uchu a a po  celom  rozotrieť,  na  to  dať  jahody  a zas 
fáma  čili  penu,  to  do  vysoká  usporiadať  a po  vrchu  jahodami 

gai'tdrcvať. 

102.  K u c li  o n s miešaným  ovocím. 

Zvýš  poznačený  kuchon  na  žlto  upiecť  a nechať  vy- 
stydmit  Jahody  a maliny  osobité  vyhrať  a tlčeným  cukrom 
posypať;  smotánku  na  penu  sbif  a prichystať  dľa  predošlého 
spôsobu,  z nej  dať  do  kuchtia  a po  celom  rozotrieť,  na  to  dať 
jahody,  zas  fámu,  to  do  vysoká  nožom  uhladiť,  žliebky  po- 
robiť a malinami  poriadne  vyložiť.  Toto  sa  má  robiť  pred 
samým  naštudovaním. 

103,  Marhulo  v f kuchon. 

Dľa  C.  4D.  cesto  urobiť,  z neho  okrúhlu  platňu  vykrojiť 
a dať  na  plech ; z pozostalého  eesía  na  tri  prsty  do  okola 
urobiť  ráf  a papierom  obkrútiť,  aby  sa  cesto  pri  pečeni  nc- 
rozišlo.  Dobre  zralč  marhule  p rez  poly  prekrojiť  a obieliť, 
do  kuehna  ukladať  a tlčeným  cukrom  posypať,  v dobre 
horúcej  peci  na  žlto  nechať  upiecť,  von  vzatý  ešte  raz  cukrom 
dobre  posypať  a rozpálenou  lopatkou  pripieuf,  aby  sa  cukor 
rozpustil.  Dáva  sa  vystvdnutý  na  stôl. 

104.  Broskyňový  kuchon. 

Dobre  žral  ó hre  s hyň  o p rez  poly  prekrojiť,  kôstku  von 
vybrať  a obieliť,  Tieto  sa  do  zvýš  menovaného  cesta  ukla- 
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dajú,  tlčeným  cukrom  posypú  a v dobre  horúcej  peci  na  žlto 
upečú . — Surové  ovocie , ktoré  ga  do  kuehuov  dáva,  potre- 
buje dobre  1i orúcu  pec  a môže  sa  aj  aa  hodinu  ueeliaf  piecť, 
aby  i cesto  i ovocie  bolo  dostatočne  vypečené,  zvJáäte  keď 
aa  viac  vrstiev  na  klíčime  nachádza. 

105.  Ku  ch  o n a ringlotami. 

Opravdivé  ringloty  sú  tie,  z ktorých  sa  kôstka  ťažko  dá 
oddeliť.  K uchou  sa  prichystá  dTa  predošlého  Spôsobil,  doň 
ringloty  po  klásť,  cukrom  dobre  posypať,  a nechať  upiecť. 

I0fi.  čerešňový  k Ucho  n. 

Zo  isralých  čerešieň  kôstky  po  vytláčať,  eaft  s nich  ne- 
chať na  ri  ečie!  odtiecť,  do  kuclnta  po  k láať,  tlčeným  cukrom 
posypať  a v peci  nechať  upiecť.  Na  ten  spôsob  sa  urobí  ku- 
chon  i a višňami,  len  že  sa  viac  cukru  pridá. 

107.  Marhnlami  plnené  t.nrflétky. 

Zvýš  menované  kiichny  e ovocia  patria  k vätaím  tabulám; 
v menšej  mier  á sa  ony  tak  robia,  že  sa  udané  cesto  u a dve 
alebo  tri  čiastky  rozdelí,  čiastka  »a  ros  val  ká,  nim  sa  vyložia 
na  tenko  vymastené  vandlióky,  hrachom  ea  naplnia  a nechá 
sa  v peci  na  žlto  pripiecť.  Potom  lírach  z nich  do  čistá  vy- 
brať a dať  zpátky  do  pece,  aby  sa,  aj  s v ň litra  i lepšie 
pripichlo;  to  vyvrátiť  na  sito  a nechať  vy&iydmií.  Každú 
marhulii  préz  poly  prekrojiť,  obieliť,  jednu  vedia  druhej  do 
tepše  dať,  tlčeným  cukrom  dohre  posypať,  v rúre  nediať  pri- 
piecť, von  vziať,  čistý  papier  na  ne  položiť  a nechať  vystydnúf. 
Pred  nastolovanim  servy  t na  mien  slúžiť,  vatidliúky  marhnlami 
naplniť  a na  misu  poliaci  n e do  vysoká  po  klásť. 

108.  Broskyňa  mi  plnené  t or  t letky. 

Díá  č.  40.  urobiť  potrebnú  mieru  cesta,  toto  na  pol  ma- 
lého prsta  zhrúbe  r ozval  liať,  okrúhlym  dlábatkom  vy  krájať, 
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na  plech  poklásť  a vajcom  natret  Z druhej  polovice  cesta 
menším  dUbatkom  prostriedok  vykrojiť,  na  pomastené  kúsky 
rovno  položiť  a každý-  papierom  okrútiť,  aby  sa  pri  pečeni 
Hcroziély.  Za  ten  čas  žral  é broskyne  na  dvoje  rozkrojiť, 
kôstky  vybrať  a obieliť,  v nádobe  tlčeným  cukrom  posypať, 
do  prostriedku  testových  tortletok  klásť  a v letnej  peci  na 
Žlto  nechať  upiecť.  Pri  dopekauí  tlčeným  cukrom  posypať  a 
zpátky  dať  do  pece,  aby  sa  cukor  rozpustil  a glazúru  dostal; 
konečne  papier  odobrať,  na  misu  šer  vy  t si  ožiť  a naií  klásť 
tortletky.  Na  tenie  spôsob  sa  urobia: 

109.  Slivkami  plnené  tortletky. 

110.  Jabĺčkami  plnené  tortletky. 

í 

111.  Ringlotami  plnené  tortlet  ky. 

112.  ťler  C Silami  plnené  tortletky. 

Kôstky  z čerešieň  vybrať  a na  predošlý  spôsob  urobiť 
cesto,  ktoré  sa  môže  i do  vandliŕíiek  dávať. 

113.  Jahodami  plnené  tortletky. 

Cesto  sa  dľa  predošlého  spôsobu  vo  vandličkách  vy- 
pečie, 1 >obrc  zralé  jahody  dať  do  nádoby,  štvrť  fuuta  cukru 
s vodou  za  pár  ližío  na  husto  vyvariť,  horúci  na  jahody  vy- 
liať a zakryté  nediať  vystydnú!.  Pred  nastolov'aním  nimi 
vandličkv  naplniť,  na  misu  servy  t si  oži  t a tortletky  poriadne 
do  vysoká  poklásť. 
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IV.  Oddelenie. 

O rozličnom  miešanom  pečive. 

114,  Mandľové  štangli:  a glazúrou. 

Pol  fanta  mandiel  bez  kôstok  dať  do  äatv,  medzi  rukami 
vymadliť,  v mažiari  11a  drobilo  potlcť  a dať  na  tablu ; 12  lôtov 
poťlécného  cukru  preosiať  a s m and  bum  pomiešať,  k tomu  pH' 
dať  na  drobilo  pokrájané  citrónové  kôrky  a do  prostriedku 
jamku  urobiť.  Tri  roztrepaué  bielky  v kotlíku  na  penu  šibať, 
do  roandicl  dať  a nožom  nie  veľmi  tuho  spolu  smiesiť.  Keď  je 
to  jako  cesto  rozrobené,  rukami  sa  na  dlho  iúla,  tabla  a mar aa 
aa  miesto  maky  cukrom  posype,  val  ká  sa  na  atyry  prsty  šíre 
a na  púl  malého  prsta  zhrábe,  rozdelí  sa  na  dve  Čiastky, 
z ktorých  jedna  rovno  a tenko  natrie  sa  marhulovým  lek~ 
vár  o m a druhá  polovica  sa  rovno  na  prvú  položí.  Za  ten  tías 
prichystá  sa  dľa  ô.  18.  biely  ľad  a týmto  sa  štangle  po  vrchu 
tak  natrú,  aby  mandle  celkom  zakryté  holý.  Z tejto  masšy 
sa  krájajú  ätanglléky  na  pol  druha  prsta  šíre  a kladú  sa  na 
pomastený  plech  jedna  vedľa  druhej  tak,  aby  sa  nealepily. 
Potom  sa  nechajú  v letnej  peci  povoľne  pieeť  a ažby  od  vrchu 
začaly  chytro  žlknňť,  položí  sa  na  ne  papier.  Ked  sú  od 
spodku  žlté,  nožom  sa  odberá  z plechu,  nechajú  sa  vystydnúť 
a pokladu  sa  na  servyt,  ktorý  jc  na  mise  sUižený. 

115,  Štangle  z lieskových  orechov. 

Jadrá  z liesk oviec  v šate  medzi  rukami  vymadliť  a 
v mažiari  neveľmi  na  fajno  potlcť,  aby  sa  rozsypovaly.  Na 
pol  flinta  orechov  berc  sa  12  lôtov  po  tlčeného  a preosiateho 
cukru,  tento  sa  s orecha uii  siaieša  a v ostatnom  sa  pokračuje 
jako  # maudlami. 
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116.  Štangle  z vlaských  orechov. 

Toľko  vlaských  orechov  p otĺcť,  aby  jadier  pol  ftmta  bolo, 
ktorá  aa  v mažiari  na  svpko  potlČĎ  a na  tablu  dajú ; k tomu 
aa  pridá  12  lôtov  po  tlčeného  cukru,  urobí  sa  s bielkami 
maasa  a v ostatnom  sa  pokračuje  dľa  predošlého  spôsobu. 

117.  Štangle  z brezlového  cesta. 

Brczlové  cesto  v potrebnej  miere  urobí  sa  dľa  é,  39. 
toto  aa  zlirúbc  pol  malého  prsta  vy  vniká,  dá  sa  v 'celoeti  na 
tenko  vymastený  plech,  nožovým  koncom  sa  popyehá  a nechá 
aa  v letnej  peci  na  žlto  upiecť,  pri  6om  vysušiť  nesmie.  Za 
ten  čas  urobí  sa  dľa  S,  21.  čokoládová  glazúra,  plech  sa  von 
vezme,  rímsa  sa  pokrája  na  rovnaké  štangle,  na  tieto  sa  po 
vrclm  glazúra  rozotrie,  štangle  nechajú  sa  v peci  stuhnúť,  po- 
tom sa  z plechu  sobcrú,  nechajú  sa  vy  s ry  d núť  a pokladá  sa 
na  niiau- 

118.  Štangle  z b r e z In  váh  o cesta  n a iný  spôsob, 

Potrebnú  mieru  cesta  dľa  6.  40.  na  pol  prsta  zhriibe  vy- 
valkal  z neho  štangle  kJásf  na  vymastený  plech  a po  vrchu 
vajcom  pomastiť.  Štangle  sa  tak  krájajú,  aby  i dľa  šír  osti  i 
dľa  dlžosti  rovnaké  holv,  poueváé  pri  skladaní  mušej  ú mať 
rovnakú  formu,  Poskladané  štangle  nechajú  m v letnej  pecí 
na  žlto  vypiecť,  potom  sa  nechajú  vystydmif,  natierajú  sa 
jahodovým  lekvárom  a rovno  sa  spolu  slepia.  Uľa  ŕ,  28. 
urobenon  glazúrou  sa  štangle  obtiahnn,  nechajú  sa  v letnej 
peci  stuhnúť  na  misu  sa  servy  t složi  a naň  sa  štangle  do  vy- 
soká pokladu. 

119.  Ľ ad  o v au  é štangle  z brezlového  cesta. 

Uľa  6.  41.  urobené  cesto  na  pol  prsta  zhruba  vy  val  kat, 
z toho  rovnaké  štangle  krájať  n na  plech  klásť,  po  vrchu 
vajcom  nafret,  v letnej  peci  na  žlto  povoľne  nechať  upiecť, 


von  vzaté  nechať  vystydnúť , lekvárom  natierať  a po  dve 
spolu  slicpať.  Dľa  í.  i 8.  urobí  sa  ľad  a rozdelí  sa  rta  tri 
čiastky  podľa  toho , jakú  barvn  chce  človek  mať ; tento  ľad 
dá  sa  do  papierových  ákraniciel  a týmto  sa  štangle  poriadne 
ľadújú. 

120.  Priečniky  z hrezlového  cesta. 

Dfa  ô.  22.  urobené  oesto  na  kúsky  pokrájať,  z neho 
šúlať  kňgky  zhruba  malého  prsta,  rovnaké  priečniky  skladať, 
na  plech  klásť,  rpztrepaným  vajcom  pomastiť  a vo  voľnej 
peci  na  žlto  nechať  upiecť.  Dľa  É.  27.  urobí  sa  glazúra,  touto 
sa  každý  kúsok  natrie  a nechá  sa  v letnej  peci  sušiť. 

121.  Lincertové  priečniky. 

Toto  cesto  je  oveľa  slabšie  nežil  predošlé  a dľa  Č,  43. 
sa  urobí,  zakrúti  sa  do  čistej  šaty  a nechá  sa  na  chladnom 

Potom  sa  na  rovnaké  kúsky  pokrája,  na  dlho  sa  roz- 
šitia zhrúbe  malého  prsta  , z neho  urobené  priečniky  kladú 
sa  na  plech,  rožtrcpanýin  vajcom  dokonále  sa  natrú  a nechaj  ú 
sa  v letnej  peci  povoľne  na  žlto  upiecť.  Po  vrchu  sa  každý 
natrie  dľa  É.  25.  prichystanou  glazúrou  a nechá  sa  v peci 
usušiť. 

122,  L Í 1 1 c e r t o v é p e 5 i v o na  iný  s p ô s o b. 

Pod  č.  44  prichystaná  cesto  je  ešte  slabšie  neäli  predošlé; 
dľa  predpisu  urobené  nechá  sa  na  chladnom  mieste  stuhnúť, 
na  tabli  -sa  zbníbo  malého  prsta  rozvaľká,  z neho  vykrojené 
okrúhle  kúsky  kladú  sa  na  plech,  na  ktorom  je  každý  oso- 
bité papierom  obvinutý,  aby  sa  massa  pri  pečení  po  plechu 
n e rozišla.  (Efite  lepší  e j e , ked  sa  pečivo  vo  vandliČkách  pečie;) 
Každý  kúsok  natrieť  vajcom,  v letnej  peci  povoľne  nechať 
na  žlto  upiecť,  vystydnuté  lekvárom  natierať,  po  dva  kúsky 
spolu  skladať  n nožom  všetky  jednako  obrezať.  Dľa  č.  18. 
urob  i s u trojaký  ľad,  týmto  sa  poriadne  obliali  nú,  na  misu  sa 
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složi  servýt  ei  naň  sa  pokladic  pečivo.  J estli  sa  hrubšie  pe- 
čivo z massy  robí,  učni  potrebné  skladať  kúsky  vo  dvoje, 

123.  Mandľové  pečivo  š jahodovou  g 1 íl z ú r o u. 

Z mandle  vej  pod  é,  45.  udanej  rnasay  polovicu  alebo 
štvrtil  Čiastku  urobiť.  K pečeniu  vezne  sa  štyrouhlatá  tepša 
s ráfoiD  a jest! i tejto  niet,  pomasti  sa  plech,  po  ňom  sa  masaa 
štyrouhlato  na  pol  druha  prsta  zhnibe  rozotrie  a vôkol  pa- 
pierom obkriiti,  aby  sa  pri  pečení  po  plechu  nerozifelaj 
v letnej  peei  nechá  sa  povoľne  na  žlto  upiecť,  po  upečení 
vez  tie  sa  papier  preč,  maasa  nechá  sa  trúcim  vyslyduúť,  z nej 
sa  ostrým  nožom  krájajú  Étyrouhlaté  rovnaké  kúsky,  poroz- 
kladajú sa  po  plechu  a nechajú  sa  v letnej  peci  sušiť.  Za  ten 
čas  urobí  sa  dľa  č.  28  glazúra,  touto  sa  každý  kúsok  na- 
trie a nechá,  sa  v letnej  peci  sušiť. 

124.  Piškové  pečivo  s oranžovou  glazúrou. 

Dl‘a  č.  46.  urobenú  piškótovú  rnassu  na  pomastenom 
plechu  na  prst  zhrúbe  rozotrieť,  vôkol  papierom  obložiť  a na 
žlto  upiecť.  Po  upečeni  papier  odobrať,  cesto  na  poly  roz- 
krojiť, jednu  polovicu  natrieť  malinovým  lekvárom,  spolu 
složif  a pokrájať  au  tri-  alebo  štyronhlaté  kúsky.  Pri  krá- 
janí pečiva  má  sa  na  to  pozorovať,  aby  sa  vždy  iné  figúrky  v 
peknej  forme  vy  kraj  ovaly,  čim  sa  jedlo  obľúbenejším  stáva, 
keJ  sa  vo  vždy  iniej  forme  ukáže.  Takéto  pokrájané  kúsky 
na  pleeli  poklásf  a v letnej  peci  trochu  nechať  usušiť.  Každý 
kúsok  omáča  sa  do  glazúry  pod  č,  32,  udanej  a nechá  sa  v 
letnej  peci  stuhnúť.  Jestli  glazúra  sama  od  seba  stuhne, 
neni  potrebné  ju  do  pecí  dávať. 

125.  Piškótové  pečivo  na  iný  spôsob. 

Piškótové  cesto  upečie  sa  na  predošlý  spôsob.  Z pece 
von  vzaté  prez  poly  prekrojiť,  jedmi  polovicu  lekvárom  na- 
trieť a druhú  na  to  položiť ; z toho  na  dva  prsty  Šíre  a na 
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fityry  zdlže  kúsky  rezať,  na  plech  rOzklást  a V pecí  trochu 
sušiť  nechať.  DTa  ik  32.  urobiť  konserv,  do  t oh o to  každým 
kúsok  na  vidličke  otnočiť , na  plech  poklásf  a nechať  vr- 
stydmit 

126*  PiSkotcvé  pečivo  a čokoládovým  kon- 

servoiu. 

Piškótové  cesto  dl  a predošlého  spôsobu  prichystať  a 
upiecť,  pri  čom  vysušiť  nesmie.  Hne  d za  tepla  okrúhlym 
dlábatkom  kúsky  vykrajovať,  spodok  malinovým  lekvárom 
natreť,  po  dva  kúsky  spolu  sliepaí  a v peci  nechať  trochu 
usušiť.  Za  ten  čas  sa  dľa  č.  33  urobí  konserv,  do  tolioto  sa 
kúsky  hádžu,  vidličkou  sa  zamoria  celkom  do  Čokoládovho 
kou  servu,  týmto  obvinuté  neha]  ú sa  trochu  odtiecť,  kladú  sa 
na  plech  — to  sa  všetko  v chytrostí  musí  robiť  — nechajú 
sa  celkom  vyatydmiť,  od  spodku  sa  nožom  odrežú,  natrú  sa 
lekvárom  a po  dva  kúsky  sa  spolu  skladajú, 

127,  Francúzske  piäkotv. 

K nasleduj  ú cenili  pečivu  je  potrebná  najtajnejšia  mansa, 
ktorá  sa  nasledujúcim  spôsobom  pripravi.  Na  jednu  stranu 
vážok  položiť  šesť  čerstvých  vajec,  na  druhú  stranu  práve 
toľkú  ťarchu  tlčeného  cukru,  koľko  tri  vajcia  váža,  toľko  sa 
má  vziať  múky.  Zo  šiestych  bielkov  tuhý  sňali  sbiť,  pri  ši- 
baní za  hrsť  cukru  dať  doň  a ustavične  Šibať,  aby  sa  sň  ah 
neurazil.  Tri  varechou  rnztrepané  žĺtky  so  snahám  smi  ošať, 
pridať  cukor  a opakom  v arechy  do  vysoká  obracať,  z labka 
múkou  posypať  a všetko  dokonáte  spolu  srniešat,  to  sa  na 
chladnom  mieste  robí.  Za  ten  čas  sa  prichystá  tak  široký 
papier,  koľké  piškóty  človek  chce  mať,  z papieru  urobiť  škar- 
nielu,  do  nej  dať  z niasay  a na  papier  piškóty  vytláčať  (tresäl- 
rovaf).  Do  servyfa  sa  dá  asi  štvrť  fanta  cukru,  konce  sa 
spolu  složía  a to  nad  piškótami  triasť,  aby  sa  vrch  dobre  za- 
prášil. Potom  vziať  konce  papiera  a z nebo  naprášený  cukor 
striasť,  piškóty  na  plech  poklásť,  v peci  na  žlto  upiecť,  ne- 
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chát  vystydnúť  a pozorne  z papiera  odoberať,  aby  sa  nepo- 
lámaiy.  Na  plech  sa  dá  čistý  papier,  naň  sa  piskoty  naopak 
obrátia  t.  j,  spodkom  na  vrch  a v peci  sa  nechajú  usušiť.  .Dľa 
predpisu  dobre  prichystané  piškóty  musia  by  f na  vrchu  blis- 
kavé  a od  spodku  majú  mať  rafík.  Piškóty  dávajú  m 11a 
konŕékt. 

128.  Piškóty  s čokoládovým  kous  e r vo  m na 
tento  spôsob  z rob  i f. 

Masaa  sa  urobí  dla  predošlého  predpisu ; po  tlčená 
a preosiata  vanilija  sraieéa  sa  s cukrom,  papier  sa  v takej 
Sír  os  ti  poreže,  jak  veľké  majú  hyf  piškóty.  l>o  é karneole 
sa  dá  z niassy  a z tejto  sa  piskoty  11a  papier  jedna  ve- 
dľa druhej  tak  vytiskujú,  aby  sa  spolu  ncslepily,  cukrom  sa 
poprášia,  na  žlto  sa  upečú  a nechajú  sa  vystyduúf.  Potom  sa 
z papiera  eobefú  a spodok  sa  pozorne  natrie  marhulovým 
lekvárom,  pri  čom  sa  vrch  nesmie  pobabrať.  Na  plech  sa 
dá  papier,  11a  tento  sa  položia  piškótu  c a nechajú  sa  v letnej 
peci  uschnúť.  Na  každú  okolo  krajov  vytifine  sa  z Urobe- 
ného ľadu  a nechajú  sa  useknúť.  í)ľa  L 31.  urobí  ea  gla- 
zúra, táto  sa  do  piškótových  radkov  nalieva  a nechá  sa  na 
chladnom  stuhnúť. 


129.  Yetrové  piškóty  plnené  fám  o m. 

Zo  šiestych  bielkov  tuhý  sňali  s biť,  doň  pol  flinta  cukru 
zamiešať,  túto  itiassu  dať  do  škarnicle,  z nej  piškóty  dľa  pre- 
došlého spôsobu  tre  skovať  a dať  do  letnej  pece.  pri  čom  sa 
pod  spodok  plechu  popol  dá,  aby  piškóty  tenkú  kúročku  dé- 
fltaly ; vrch  má  mat  takú  barvtf  jak  o žemľa,  V peci  sa  ne- 
chajú za  hodinu,  z plechu  sa  nožom  soberií  a kladú  sa  na 
papier.  Zo  spodku  prostriedok  vybrať  a také  piškóty  na 
plech  klásť,  nechať  z liovu  v peci  vyschnúť,  udaným  fámom 
naplniť  a po  dve  piškóty  spolu  dožiť. 
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130,  Molir  u v au  é oká. 

Z prvej  masay  pod  C.  127.  udanej  dať  do  gkaíllicle,  na 
plech  čistý  papier  roz  os  trieť,  naň  z massy  rovnaké  okrúhle 
hromádky  vy  tiskať,  po  vrchu  cukrom  popráMt,  v peci  na 
žlto  upiecť,  nechať  yystydnúť  a z papiera  sobraf.  1 Jľa  é.  32 
a 34.  urobí  sa  dvojaký  konaorv,  jedna  polovica  hromádok 
namáča  sa  do  jedného  a druhá  do  druhého  konaervu,  oboje 
sa  nechá  stuhnúť,  spodok  sa  natrie  lekvárom  a krížom  sa 
spolu  slepia.  Dľa  é.  18,  prichystaný  fad  dá  sa  do  Ékarnicle 
a z tejto  sa  robia  v spojených  hromádkach  bodky  tade , kde 
ga  spojené,  tak  tiež  pár  bodák  kvapnúť  na  prostriedok  a na' 
vrch  a síce  polovíc  na  čierne,,  polovíc  na  žlté,  v letnej  peci 
nediať  usušiť,  na  misu  servy  t dožiť  a tak  naň  klásť  aby  jedno 
pri  druhom  raz  čierne  raz  žltkavé  bolo. 

131.  Indiangké  oká  (Au  g en), 

j j j f • * L ‘ 1 . 1 ŕ : í*  i ? * j • - ■ 1 1 . i . - 

‘ Dla  predošlého  spôsobu  urobená  massa  dá  sa  do  ékar- 
nide  alebo  do  plechového  sŕrekáča  (äpriene),  na  plech  sa  dá 
papier  a u au  sa  vy  tiskajú  okruhlé  hromádky  rovnakej  veľ- 
kosti,  cukrom  sa  popražia,  v peci  sa  na  žlto  upečú  a a pa- 
pieru sa  poberú.  Spodok  sa  natrie  lekvárom,  do  prostriedku 
položí  sa  celá  zaváraná  višňa  a to  sa  nechá  v letnej  peci  su- 
šiť. Za  ton  rias  sa  prichystá  stupeň  cukru  dla  é,  16,,  každý 
kúsok  pozorne  na  vidličku  sopchnúť  a do  cukru  lekvárom  na- 
tretú. čiastku  až  po  rtlfik  o močiť,  na  plech  klásť  a nediať  vy- 
stydiiúf.  Día  predpisu  urobené  oká  blesk  uú  sa  jako  sklo. 

132.  Indiánske  fámou  plnené  krafne. 

Zvýš  urobenú  massu  dať  do  ákarnidc,  papier  daf  na 
plech,  na  papier  rovnaké  hromádky  vy  tiskať,  vrch  cukrom 
po  práši  f,  v peci  na  žlto  upiesf,  js  papieru  pozorne  so  hrať  a od 
spodku  pozorne  prostriedok  vybrať,  aby  sa  od  vrchu  žiadna 
diera  neurobila,  pri  čoui  sa  jamky  jedna  k druhej  porovnajú, 
aby  sa  k sebe  0ik.lv.  Veľký  žajdlib  dobrej  sladkej  smotánky 


v kotlíku  položiť  na  ľad,  d rotami  na  husto  šibať  a na  site 
nechať  odtiecť.  S vani]  i j ou  p otlčený  a preosiaty  cukor  dať 
do  nádoby,  pridať  pár  Iižtc  fámu.  z ľahka  zamiešať  a potom 
s celým  sraiešať  Týmto  sa  plnia  vydlabané  krafhe  a spolu 
sa  tak  spoja,  aby  aj  dosť  fámu  v nio.fi  bolo,  i aby  nebolo  nič 
z fámu  vidno.  Ža  ten  čas  sa  urobí  dľa  é.  33.  Čokoládový 
fconserv,  krafne  sa  po  jednom  doň  dávajú  a vidličkou  dnu 
zatlačia,  aby  boly  čokoládou  celé  obvinuté.  Potom  sa  vy- 
berú na  plech,  odložia  sa  na  chladné  miesto,  nechajú  sa  stu* 
hnúť  a od  spodku  sa  nožom  do  okrúhla  obrežú.  Takýchto 
krafnov  má  sa  len  toľko  urobiť,  koľko  je  na  deň  potrebné, 
■poneváč  sa  nedajú  na  dlhší  čas  udržať.  V letnom  čase  sa 
dá  do  pikflie,  v ktorej  sa  mrazivo  (Gefrorenes)  robieva,  na 
spodok  papier  a naň  sa  pokladá  krafne. 

133.  Geuevaké  pečivo  s citrónovou  glazúrou. 

Dľa  č.  47.  urobí  sa  polovica  udanej  mas&y,  dá  sa  do 
štyriuhlatej  vymastenej  a pomúčenej  tepše,  nožom  sa  rovnako 
rozotre  a v letnej  peci  na  žlto  sa  upečie;  nechá  sa  trochu  vy* 
stydnúf  a pozorne  sa  vyvráti,  aby  sa  nepolámalo.  Potom  sa 
pokrája  na  štyrmihlaté  kúsky,  porozkladajú  sa  na  plech  a 
nechajú  sa  v letnej  peci  sušiť.  Do  citrónovej  pod  č.  27.  uda- 
nej glazúry  omočl  sa  každý  kúsok,  dulový  sýr  pokrája  sa  na 
tenké  kúsky  a taký  sa  dá  na  glazirovaný  kúsok,  to  sa  nechá 
v letnej  peci  stuhnuť,  odloží  sa  na  chladné  miesto,  na  misu 
sa  složí  servýt  a naň  sa  pečivo  do  vysoká  poklaílie. 

134.  Portugalské  štangle  s oranžovou  gla- 
zúrou. 

Potrebná  miera  z nutssy  pod  6.  48.  udanej  dá  sa  na  po- 
mastený plech  nožom  sa  na  prst  zhnitie  rozotrie  a papierom 
sa  vôkol  obvinie,  aby  sa  cesto  neraz  i šlo.  Toto  Y’  letnej  peci 
nažlto  upiecť,  nechať  vysty^nút  a na  poly  rozkrojiť,  jednu 
polovicu  natrieť  lekvárom  a druhú  na  ňu  rovnako  položiť,  z 
toho  rovnaké  štangle  krájať  na  dva  prsty  síre  a na  dlaň 
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zdläe,  po  plechu  rozklásť  a v letnej  peci  trochu  usušiť  nechať, 
'rietí)  štangle  sa  omáčajú  do  oranžovej  pod  Č.  25,  udanej 
glazúry  a t letnej  ped  nehoj  ú sa  atnhnut. 

135.  Portugalský  chlieb  b ovocím, 

DTa  C.  49,  potrebnú  mieru  íuassy  Bľobif  a dať  do  vy- 
mastenej tepše  tak,  aby  massa  na  poi  druha  prsta  vyššia 
bola;  túto  v peci  povoľne  nediať  vypiecť  a vystydmif"  po- 
zorne na  čistú  tablu  vyvrátiť,  na  rovnaké  ätyrouhkté  kúsky 
pokrájať,  na  plech  rozložiť  a v letnej  peci  nediať  trochu 
usušiť.  Za  ten  čas  urobiť  dľa  č.  25.  oranžovú  glazúru,  do 
tejto  kúsky  omáčaí  a v letnej  peci  nediať  stuhnúť.  Kúsky 
tieto  múku  sa  i pod  6.  18.  udanom  ľadom  obtiahmif. 

136.  Anglický  chlieb  a oranžovou  glazúrou, 

K tomuto  chlebu  vezne  sa  pod  č.  50.  udaná  masa®, 
ostatní  o sa  všetko  robi  dľa  predošlého  predpisu  a kúsky  sa 
čmárajú  do  glazúry  pod  £.  26.  udanej. 

137.  Orechové  pečivo  a anariaaovou  glazúrou. 

Pud,  Č.  51.  udanú  massu  po  pomastenom  plechu  na  prst 
zhruba,  a všade  rovnako  rozotreť  a]f  papierom  vôkol  o h vinúť* 
aby  sa  pri  pečení  massn  nerodila;  v letnej  peci  povoľne  ne- 
chať upiecť  a vystydmiť,  na  dve  čiastky  rozrezať,  jednu  po- 
lovicu lekvárom  natrieť  a druhú  na  ú u položiť,  na  rovnaké 
kúaky  pokrájať,  po  plechu  rozklásŕ  a v letnej  peci  nechať 
usušiť.  Kúsky  do  masey  pod  č,  30  udanej  o máčať  a v letnej 
peci  nechať  uschnúť. 

138.  Pistácové  pečivo  (poeherei). 

Pod  6.  54.  udanú  masau  po  pomastenom  plechu  rovnako 
rozotrieť,  v letnej  peci  na  žlto  nechať  upiecť  a vyatyduuť; 
ma&au  na  dvo  čiastky  rozkrojiť,  jednu  polovinu  lekvárom  ua- 
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tret  a druhú  na  to  položiť,  z toho  krájať  kúsky  na  dva  prsty 
Šíre  a na  dlaň  zdlže,  tieto  na  pleeh  poklásf  a r letnej  peci 
nechať  sušiť.  Pod  č.  18  udaný  ľad  na  tri  Čiastky  rozdeliť  a 
síce  na  biely,  červený  a zelený,  týmto  prichystané  kúsky  na 
vrchu  bielym , jedou  bok  červeným  a druhý  zeleným  do 
hladka  natrieť,  v letnej  peci  nechať  usušiť,  na  misu  servy  t 
složiť  a naň  kúsky  do  mrcžkov  do  vysoká  poklásf. 

13ít.  Čokoládové  pečivo. 

Pod  Č.  52.  urobenú  massii  po  pomastenom  plechu  na 
rovno  rozotrieť,  vôkol  papierom  oh  rinúť,  v letnej  peci  po- 
voľne u a žlto  nechať  upiecť  a vystyduuť,  na  dvoje  rozkrojiť, 
lekvárom  natrieť,  na  štangle  pokrájať  a v letnej  peci  ua  ple- 
chu nechať  sušiť.  Každý  kúsok  pod  č,  18  udaným  ladom 
natrieť,  poď  č*  7 udaným  barveným  cukrom  posypať  a v let- 
nej peci  nechať  sušiť. 

140.  Oranžové  pečivo  a konscrvom. 

Pod  č.  Ď 2.  udanú  inns.su  po  pomastenom  piecku  rovnako 
rozotreť,  papierom  obvinúť,  v peci  povoľne  nechať  na  žlto 
upiecť  a vystydnuí,  na  dvoje  rozkrojiť,  jednu  polovicu  lekvá- 
rom natrieť  a druhú  rovno  na  ňu  položiť,  z toho  štyrouhlAté 
kúsky  krájať,  na  plech  poklásf  a dať  do  letnej  pece.  Kúsky 
do  konscrvn  pod  č.  32.  udaného  o máčať,  na  plechu  nechať 
vystydnúť,  okolo  spodku  nepotrebný  konserv  uhre  zať,  na 
misu  servy  t složiť  a naň  poriadne  poklásť, 

141.  Napoleon  pochcrei. 

Pod  č,  80,  urobenú  masou  na  pomastenom  plechu  na 
pol  druha  prsta  zhrúbši  rozotreť,  vôkol  papierom  obvinúť,  v 
letnej  peci  povoľne  na  žlto  nechať  upiecť  a vystydnúť,  pod  č, 
32.  udaný  konserv  vo  vaudličkúck  prichystať  a z pečiva  dľs 
veľkosti  vandličiek  toľké  kúsky  krájať,  aby  na  vrch  dobre 
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priliehaly,  kúsky  na  to  klásť,  n:i  misu  servy  t aiožíí  a po- 
riadne do  vy  soká  poklásť. 

142,  Katalonový  chlieb. 

Kútiky  z tórií,  pečiva  a kou servov  odpadnuté  kúsky  i 

0 m r vin y na  istom  mieste  zachovať,  a ked  je  toho  hodná  miera, 
všetko  spolu  na  drobno  pokfájat  štvrť  fnnta  cukru  po  tĺcť  a dať 
do  vajd  linka,  don  zamiešať  S žĺtkov  jedon  po  druhom  na  penu 
arobených,  do  toho  z bielkov  tuho  sbitý  sňali  s Tahka  zamieňať 
a s prichystanými  m ľ vinami  spolu  snňešať,  túto  massuna  poma- 
stenom plechu  na  dva  prsty  zhruba  rozotrieť,  papierom  obvinúť, 
v letnej  peci  povoľne  na  žito  upiecť  a vyatydiiiif  nechať,  našty- 
rouhlaté  kúsky  pokrájať  a po  vrchu  poriadne  ohľad  i c (aj  skovať). 

143.  Mandľové  krivice  (Bogeu). 

12  lôtov  očistených  mandiel  v mažiari  na  taj  no  potief, 
pri  tlčení  dať  kus  bielku  a to  spolu  na  maslo  potlcť;  pridať 
k nim  do  vajdiiuka  lSlôtov,  p otlčeného  m kru  u drob  n o pokrá- 
jané citrónové  kôrky  to  so  átyrma  bielky  na  penu  rozmiešať,  dľa 
potreby  bielok  pridal  a celú  massu  po  pomastenom  plechu 
zliľúbá  nožového  chrbta  rozotrieť.  Toto  sa  dá  do  letnej  peci, 
pri  žlknuti  chytro  sa  poreže  na  kúsky  na  dva  pratý  šíre  a 
na  dlaň  zdláe,  dá  sa  z pätky  do  pece,  po  dobrom  s ohriatí 
sherá  sa  nožom  po  kúsku,  kladie  sa  na  vilok  a nikou  sa  naň 
pritíska,  aby  sa  skrivil.  (K  takýmto  kriviciam  sú  k dostaniu 

1 plechové  ftmmv),  Takto  skrivené  kúsky  nechajú  sa  v peci 
lepšie  ošlkuúť  a po  vrchu  sa  poriadne  obľadia. 

144.  Man  dl  o v é krivice  na  iný  spôsob. 

Potrebný  počeť  očistených  mandiel  v mažiari  nie  veľmi 
na  fajno  p o tlel,  v toľkej  miere  i cukru  potief  a preosiaty  dať 
dú  nádoby,  doň  pár  bielkov  s citrónovou  šťavou  na  neveľmi 
hustú  penu  rozmiešať,  pridať  mandle  a drobno  krájanými  ci- 
trónovými kôrkami  a to  dobre  rozmiešať.  Z predošlej  ma&sy 
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prichystajú  sa  oblátky  v takej  Šlrosti,  koľké  krivice  človek 
chce  mať,  z teraz  prichystanej  maasy  na  oblátky  zhruba  no- 
žového chrbta  natierať,  na  dva  prsty  široké  kúsky  porezať  u 
dať  do  ne  veľmi  horúcej  pec, e.  Keď  začínajú  trochu  žlkmiť, 
dajú  sa  na  patričnú  filmuj  alebo  na  vátok,  nechajú  sa  v peci 
uschnúť  a vystydnúť  a po  vrchu  sa  obtiaímú  pod  é,  18.  pri- 
ohvstaným  s trimi  barvami  urobeným  ľadom. 

145.  Mandľové  krivice  s krájanými  mandľami 

19  letov  očistených  mandiel  krivým  nožom  pokrájať  ť 
prez  plechovú  riečicu  preosiať:  12  lôtov  potlčcného  a preo 
siateho  cukru  dať  do  čistej  nádoby,  pridať  pár  bielkov  a ri 
trón  ovej  šťavy,  tú  na  penu  miešať  a až  by  husté  bolo,  pridá 
bielok,  celé  s m and  3 am  i miešať  a na  oblátky  zo  z výšil  dane 
niassy  urobené  zhruba  nožového  chrbta  natierať,  na  dva  prst] 
šíre  rozkrájať  a v ostatnom  pokračovať  dfa  predoélébt 
predpisu. 

146,  Mandlové  pil  šerie  na  poehereĽ 

12  lôtov  mandiel  očistiť , každú  prez  poly  rozštiepiť  i 
na  rezanky  pokrájať;  12  lôtov  potlčeného  a preo&mtéhi 
cukru  dať  do  čistej  nádoby , pridať  pár  bielkov  a citrónové 
šťavy,  to  na  penu  rozmiešať  •—  jestliby  bola  prilinstá,  pridi 
sa  bielok;  — do  toho  mandle  zamiešať  a z tejto  niassy  k ladí 
sa  na  zvýš  udané  oblátky  malé  hrbky  jedna  pri  druhej  vi 
veľkosti  polovice  vajca  a to  sa  clá  na  plech.  Hrbkv  sa  po 
sypú  pod  č.  9.  udaným  oranžovým  cukrom  a dajú  sa  do  pece 
pri  čom  sa  pozoruje,  aby  nedostalo  veľmi  žltú  barvu.  To  si 
nechá  vystydnuť,  oblátka  sa  do  okrúhla  obreže  a môže  a: 
dľa  potreby  obľadiť. 

147.  Mandlové  p u šerie  s pistácnami. 

Vo  všetkom  sa  pokračuje  dľa  predošlého  spôsobu.  Ke< 
sú  oblátky  Yytrezírované,  na  drobím  sa  pokrájajú  očistení 
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ňfltanre,  týmito  na  každá  oblátka  po  vrchu  posype,  v letnej 
usei  nechaj  ú na  po  voľne  piecť,  v 'prostriedku  majú  dosť  vv- 
iahnuté  ostať  a nesmú  mat  príliš  žltú  barvu. 

148,  Piiecrlc  s lienkovými  orechami. 

Lieskovce  sa  tak  roztlčú,  aby  celé  j udrú  ostaly,  v teplí 
sa  položia  do  horúcej  rúry  a rastu  sa  miešajú,  aby  z nich 
í lipka  odskákala,  os  tatu  ie  nožom  ho  škrabať,  aby  jadierka 
dele  ostaly.  Tieto  jadrá  sa  potlCú  a prez  plechovú  rieňieii 
jreosejú ; 12  letov  potlčeného  a preosiateho  cukru  dať  do 
listej  nádoby,  pridať  dva  bielky  a citrónovej  šťavy,  to  na  penu 
uiešať  a jcstliby  husté  bolo.  pridá  na  bielok.  To  sa  srnieSa 
i orechami,  raassa  sa  kladie  v rovnakých  kôpkach  na  obi  Ak- 
ty, nožom  sa  usporiada,  po  vrchu  sa  posype  pod  č.  8,  pri- 
chystaným cukrom,  v letnej  peci  nechá  sa  to  na  neveľmi 
ilio  upiecť  a v ostatnom  sa  pokračuje  j ako  zvýš  stoji. 

149.  fcsnekerle  s lieskových  orechov. 

H lôtov  lieskových  jadierkov  v čistej  šate  medzi  nik  a m a 
ry  mädliť,  očistiť,  v mažiari  na  fajito  po  tĺcť  a prez  sito  dn 
Siatej  nádoby  pretrieť,  k tonm  sa  pridá  toíkože  tlčeného  cu- 
kru a s bielkami  sa  na  tekúeu  ínasnu  rozmieša,  na  tenko  sa 
rozotrie  po  vymastenom  plechu  a dá  sa  do  letnej  pece.  Kedľ 
sa  čili  a trochu  žlknúf,  plech  z pece  sa  vytiahne  a massa  na  na 
leplom  v chytrosti  poreže  na  kúsky  a síce  na  prsť  šíre  a na 
dobrú  piat  zdižu,  to  sa  nechá  v peci  ešte  lepšie  p rizík  núť  a 
plech  saz  pece  na  toľko  vytiahne,  aby  sa  z neho  mohly  hrať 
po  jednom  porezané  kúsky,  ktoré  sa  na  varešku  na  dlho 
ukrátia,  dolu  sa  soberú  a kladú  sa  na  sito.  Toto  sa  musí  vo 
ľriákosti  konať,  ináčej  by  kúsky  vyslišily  a sa  lánialy.  To 
sa  tak  dlho  robí,  kým  maesa  trvá  a dáva  sa  k thee  na 
havránku, 

1.50-  Š neteri  e z vlaských  orechov. 

Vlaské  orechy  roztĺcť,  jadierka  vybrať  a na  to  pozor  o- 


vat,  aby  nemalý  olejovú  chuť,  ani  aby  néboly  medzi  nimi 
Čierne  jadiurka.  Potlčené  jadrá  preš  sito  pretrieť  a s ostat- 
ným pokračoval  dľa  predošlého  spôsobm 

15 T-  Kotulky  z lieskový ts b orechov. 

Z roztlčených  orechov  jadrá  vybrať,  v čistej  šate  medzi 
rukami  vy  mädliť,  v mažiari  na  fajno  potlcí,  prez  sito  do 
čistej  nádoby  pretrieť,  pridať  po  tlčeného  a preosiateho  cukru, 
to  s bielkami  na  tekúcu  massu  rozmiešať,  po  pomastenom 
plechu  zhruba  nožového  chrbta  rozotrieť  a dať  do  letnej 
pece.  Keď  začína  žile  núť.  vesne  sa  von,  poreže  sa  na  tri- 
uhlalé  kúsky  a dá  sa  zpátky  do  pece.  Pri  žlkmitl  sa  plech 
na  toľko  z pece  vydalme,  aby  sa  z neho  mohlo  po  kúsku 
vyberať,  a každý  sa  skrúti  na  spôsob  papierovej  škaniicle. 
Jcstliby  nebolo  možné,  takéto  škamide  robiť,  poreže  sa  cesto 
ua  ätyrouhlatú  kúsky,  okrúca  sa  na  okrúhle  drevko  a kladie 
sa  na  sito.  Za  ten  čas  sa  žajdlik  dobrej  sladkej  smotánky  v 
kotlíku  na  ľade  (kótami  tak  dlho  šibe,  kým  neshustne,  nechá 
Ba  na  site  odtiecť,  s vanilijou  p otlčený  cukor  sa  preoseje  a 
Hmleäa  sa  b fáraniu  — čo  dobre  sladké  byť  mtiBi  — pred 
iiaBtolovaním  dá  sa  z toho  do  papierovej  ákainiele  alebo  ple- 
chového strekáčn  (ápriene)  s dlhou  rúrkou,  týmto  sa  massová 
kotulky  plnia,  kladú  sa  na  servy  t na  mise  položený  a dá- 
vajú sa  k havran  ke. 

152.  V e trov  é krafne  (Spaniecher  Wíndj  s 

■JF  0i -jŕt  .JJ.  ' fámom. 

Zo  šiestych  bielkov  na  chladnom  tuhý  súati  sbiť,  doň 
pol  fanta  potlčcnélio  a prcosiatŕlio  ottkm  a Fahka  zamiešať, 
túto  maasu  dať  do  papierovej  Skarmelc  alebo  plechového 
strekáča,  z nelio  na  čistý  papier  kôpky  rovnakej  veľkosti 
vytláčať,  po  vrchu  väililijovým  Cukrom  posypat  a dať  do 
veľmi  letnej  pééé,  v ktorej  biele  ostaf  majú.  Ked  od  vrubu 
sŕuJily,  položí  sa  na  vreli  papier,  aby  neuži  kly,  asi  o pol  ho- 


diny  veznú  sa  von,  nechajú  sa  vystydnuť  a z papieru  sa  so- 
berú.  Z každej  kôpky  sa  u d spodku  prostriedok  ponorne 
výbere  a kôpky  sa  z novu  nechajú  v peci  sušiť.  Dľa  predo- 
šlého spôsobu  shjje  sa  zo  smotánky  fám,  pomieša  sa  cukrom 
vybratým  prostriedkom,  týmto  sa  naplnia  kráme  a po  dve 
sa  spolu  skladajú.  Toto  aa  má  pred  samým  nastolovanlm 
robiť,  aby  krafne  nestály  dlho  plnené. 

153.  Marhulovým  fámom  plnené  vetrové 

k r a f n e. 

Kr&fne  sa  urobia  dľa  predošlého  spôsobu.  Za  ten  čas 
dá  sa  do  čistej  nádoby  hodne  marhulavého  lekváru,  k tomu 
sa  pridá  potlfiený  a preosiaty  cukor  a rozmieša  sa  s dvoma 
ôerstvýma  bielkam  a na  penu ; dla  potreby  môže  sa  ešte  je- 
den bielok  pridaf.  Táto  massa  dá  sa  do  škarniele,  ňou  na 
spolu  skladajú. 

154.  Krafne  s liptovskými  limbovými  ja- 

dierkami. 

Z ôsmych  bielkov  v kotlíku  tuhý  sňali  abíf , doň  pol 
fanta  preosiateho  cukru  s ôsmymi  lôty  limbovakýoh  jadier 
(pignoly)  z ľahka  zamiešať,  z tejto  massy  striebornou  ližieou 
tenké  kúsky  jako  halušky  jedon  vedľa  druhého  na  poma- 
stený plech  klásť,  pod  é.  8-  udaným  vanilijovým  cukrom  po- 
sypať, vo  veľmi  letnej  peci  za  dve  hodiny  nechať  sušiť,  z 
plechu  aobraf  a kláať  na  servy  t na  misu  položený.  — ■ Lim- 
bové jadierka  (pignoly)  dostávajú  kramári  z vonkova,  avšak 
i v liptovskej  stolici  sa  nachádzajú  takéto  boroviciam  po- 
dobné stromy,  len  že  ich  nevedia  použiť. 

155.  Priečniky  s limbovými  jadierkami. 

DTa  predošlého  spôsobu  tuhý  sňali  sbif,  z ľahka  zamie- 
šať, týmto  škarmelu  naplniť  a na  pomastený  plech  rovnaké 
priečniky  tak  ďaleko  jedon  od  druhého  trezírovať,  aby  sa 
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neslepily. ' Do  nich  ru  limbové  jadierka  po  peli  aj  ú,  tlčeným 
cukrom  sa  posypú,  vo  veľmi  ľahko  vykúrenej  peci  nechajú 
sa  neveľmi  na  Sito  upiecť.  potom  sa  vezmi  von,  nechajú  sa 
trochu  stáť  a polome  sa  z plechu  soberu. 

156.  Priečniky  s mandľami. 

OCistené  mandle  na  rezanky  pokrájal,  z predošlej 
massy  dľa  predošlého  spôsobu  na  pomastený  plech  vytrezi- 
rovať,  po  vrchu  mandľami  posypal  a na  Sito  upiecť. 

151.  Prpecniky  s pistácňami- 

Vo  všetkom  sa  pokračuje  dľa  predošlého  spôsobu, 
priečniky  môžu  sa  aj  na  bielo  usušiť  nechať  a majú  ostať 
dlhšie  o pár  hodín  v letnej  peci. 

158.  ťámom  plnené  trúbalky. 

7i  piatych  bielkov  tuhý  sňali  sbiť,  12  \5t0v  cukru  s va- 
nilijoii  potlct,  preosiať  a z ľah  k a d p snahu  zamiešať,  túto 
rnasBU  na  tenko  pomastený  plech  slinffik  pol  malého  prsta 
rovnako  rozotrieť,  G lôtov  očistených  ma. udici  krivým  nožom 
drohno  pokrájať,  týmto  iriaasn  po  vrchu  posypať;  to  nechať  v 
ľahko  vykúrenej  peci  povoľne  suisif,  avšak  žltú  barvu  dostať 
nesmie : od  vrchu  musí  mať  viac  horúčostí,  nešli  od  spodku. 
Ked  je  massa  nŕ  vyše  poly  prebehnutá,  vezie  sa  von,  roz- 
krojí sa  na  štyry  prsty  šíre  a z toho  sa  režú  triuhlaté  kúsky 
a dajú  sa  zpitky  do  pece,  aby  neoefydly,  čo  sa  všetko  v 
chytrosti  mi  robiť.  Plech  sa  len  z polovice  von  vytiahne, 
aby  sa  jednotlivé  kúsky  von  vyherať  mohly,  z každého  kú- 
sku skrúti  sa  tni  belka  na  spôsob  lievika,  to  sa  kladie  u a 
sito,  po  ukončení  tejto  práce  v peci  nechať  usušiť,  za  ten  čas 
dľa  č.  151  zo  aladkej  smotánky  fám  urobiť  a týmto  trúbalky 
naplniť. 
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15íh  Šampión  y s fámom  zo  španielok  é ho  vetru- 

Špan  ielsky  vetor  u roh  í sa  tlTa  znám  eho  spôsobu,  dá  sa 
do  papierovej  Škamicle  a z nej  sa  v y tiskaj  u rovnaké,  hladké 
a okxuklé  hromádky  na  pomastený  plech  a nechať  sušiť  v 
letnej  peci,  Knfko  je  okrúhlych  kúskov,  toľko  sa  vy  tisne 
do  vysoká  korienkov,  ktoré  n a spodku  majú  byt  hrubšie  a 
na  vrchu  tenšie,  oboje  sa  nechá  v pecí  usušiť,  pozorne  sa  z 
plechu  aberá  a okrúhle  korienky  pop  eh  aj  ú sa  do  prostriedku 
hromádok,  kladú  sa  na  sito  a nechajú  sa  v peci  sušiť.  Zo 
sladkej  smotánky  urobí  sa  fám.  nechá  sa  na  site  odtiecť, 
osladí  sa  vauilijovým  cukrom,  na  mise  bq  do  vysoká  uhladí 
a dún  sa  p opekajú  hubky. 

160.  Hubky  s fámom  tia  iný  spôsob. 

Hubky  na  predošlý  spôsob  na  plech  vy  (režírovať,  kôp- 
ky pod  Ô.  7.  udaným  červeno  h areviiým  cukrom  posypať,  v 
peci  na  žlto  nechať  usušiť  a dla  predošlého  spôsobu  po- 
kračovať. 

161.  Hubky  s m a n d 1 a m i a fámom. 

Hubky  na  plech  vytrezirovať , očistené  mandle  prez 
poly  preäticpiŕ,  na  rezaiiky  pokrájať  a tieto  poriadne  do  húb 
popukať,  po  vrchu  harvcným  cukrom  posypať,  v peci  nechať 
sniäif  a dľa  známeho  spôsobu  pokračovať. 

1 f>3.  Oranžový  nákyp  na  pečivo  (poelierei). 

Na  pol  fniiťe  cukru  dva  orauže  zľahka  obrajb&t,  žlté  z 
neho  nožom  soškrabať,  v mažiari  na  fajne  potlcf,  ostatní  cu- 
kor tiež  p otĺcť,  p rez  sito  na  tablu  preosiať  a s obrajbaným 
cukrom  spolu  smiešať.  Z troch  bielkov  v kotlíku  slabý  sň  ah 
ahif,  /,  neho  do  cukru  dávať  a nožom  rozrobiť,  aby  to  jako 
masclné  cesto  ostalo  tuhé.  Takéto  nožom  na  podlhovato 
rozklepať,  kraje  nožom  podberaf  a do  prostriedku  zakladať, 
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aby  všade  rovnako  hrubé  bolo:  miesto  múky  posype  aa  tlče- 
ným cukrom,  aby  na  na  tablu  neprilepilo ; má  byť  na  pol  mm* 
lého  prúta  hrubé.  Potom  aa  čistý  plech  uobreje,  bielym 
voskom  ua  na  tenko  natrie,  cdý  sa  papierom  rozlieha,  z 
p iioby  etán  ej  maasy  vykrajujú  sa  mesiačky  srednej  veľkosti 
a na  plôch  sa  kladú  na  prst  vzdialene  jedon  od  druhého,  dajú 
sa  do  letnej  pece,  aby  do  vysoká  metly,  v obhodenej  peci 
upečú  sa  za  štvrť  hodiny,  potom  sa  z plechu  na  sito  soberú  a 
pokladu  US  na  servy  t na  mise  položený. 

163.  Citrónový  nákyp  na  pečivo. 

Tri  citróny  na  pol  fante  cukru  z ľahkú  obrajhat,  žlté 
nožom  oškrabať  a v mažiari  potlcť,  ostatní  cukor  tiež  potlcť, 
prez  sito  preosiať  a na  table  s ohraj baným  cukrom  pomiešať; 
z troch  bielkov  snáh  ebiť  a dávať  do  cukru,  z toho  urobiť 
tnassu  d ľa  predošlého  spôsobu,  túto  nožom  rozklepať,  kraje 
spolu  skladať,  a ked  je  inaasa  na  pol  malého  prsta  zhrúbä 
rozrobená,  vykrajujú  ua  z nej  okrúhlym  dlábatkom  kúsky, 
kladú  sa  na  voskom  pomastený  plech  a u pečením  sa  pokra- 
čuje dľa  predošlého  spôsobu, 

1 64.  V a n i I o v ý nákyp. 

Pol  fante  cukru  s vanilijou  potlcť  a prez  sito  na  tablu 
preosiať,  z troch  bielkov  tuhý  sňali  sbiť  a po  kuse  do  cukru 
dávať,  nožom  dľa  predošlého  spôsobil  rozrábaf,  avšak  z toho 
nesmie  byť  ani  tekúca  nmsua.  ani  sa  nesmie  rozsypať.  Túto 
na  štyry  prsty  šíre  a na  pol  malého  prsta  zhrdbä  rozklepať, 
z uej  étanftličky  krájať,  na  plech  klásť  a s pečením  dľa  pre- 
došlého spôsobu  pokračovať. 

1 (í ô.  Čokoládový  n a k y p. 

Štvrť  fnuta  čokolády  porajbat,  pol  flinta  cukru  potlcť, 
preosiať  na  tablu  a a čokoládou  spolu  s miešať , z troch  biel- 
kov snáh  sbiť,  po  kuse  do  predošlého  dávať,  nožom  dľa  pre- 
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došlého  spôsob  H ro  zrúbať  a vo  všetkom  pokračovať  j ako 
zvýš  stojí.  Kto  nevie  ň nožom  zachádzaj  môže  pozname- 
nané massy  i rak  on  rozrobiť-  Pri  valkaní  sa  tabla  enkrom 
posype,  mass.i  sa  na  pol  prsta  zhrúbe  rozklopo,  zubkovým 
dlAhatkom  vykrajuje  a kladie  sa  na  voskom  pomastený  plech, 
Y peei  tí&  nechá  povoľne  piecť  n & plechu  sa  na  sito  so  berie, 
Z takej  hodaktorej  uias&y  tn&Žu  sa  všelijaké  kúsky  vykrajo- 
vať k,  p,  gulky  sa  äiilajú  alebo  sa  priečniky  robia. 


V.  Od  delenie. 

O chladných  puddingoch  a šarlotáoh. 

lŕ!6.  Chladný  k satanový  pudding. 

V prvom  sväzku  knihy  obsaženó  teplé  šťyrcované  pud- 
(1  i ngy  dostaly  název  nákyp,  prítmiu! é chadué  pudel  in  gy 
delia  sa  vo  dvoje,  z ktorých  jedna  čiastka  pripravuje  sa  s 
vízovým  mech  líram  (Hau&enblase),  druhá  Čiastka  ale  v ľade. 
Pri  veľkých  obedoch  sú  pnddingy  veľmi  obľúbenými  a kto  ich 
rád  jedáva,  ten  rád  dá  potrebnú  prípravu  k ním.  Z dvoch  funtov 
baštu  n o v kôrku  olúpať,  kastany  dar  do  vrelej  vody  a v nej  za- 
kryté nediať  za.  pár  mi  nút  stáť,  aby  sa  tá  tenká  šupa  v n i oh 
eobrať  mohla.  Gdcedené  dať  na  čistil  šatu,  v nej  z labka 
medzi  rukami  mädliť,  čierne  flaky  z nich  vyrezať,  v čistej 
vode  vymyť,  na  šatu  vybrať,  do  čistej  teplo  ukladať,  pol  fan- 
tóm tlčeného  cukru  posypať,  vodou  podliať  a zakryté  na  olmi 
nediať  vaiif,  aby  1 mäkké  i celé  ostaly.  Pekné  a celé  na 
misu  vybrať  a na  stranu  na  chladno  odložiť,  poostalé  v ma- 
žiari na  fajno  potleť,  pri  tlčení  chladným  mliekom  p odlievať 
a prefc  sito  do  čistej  nádoby  pretrieť.  Do  nádoby  sa  dá  pol 
fanta  cukru  a pokrájanej  vatiilíje,  na  to  žajdlík  vody  naliať, 
nechať  povariť,  týmto  pretreté  kaétany  rozpúšťať  a spolu 
smiešni,  štvrť  ftmta  očistených  a umytých  hrozlenkov  s cu- 
krom  variť  a dať  k predošlému}  2 Iôfcy  vízového  mechúra 


&0 


uvariť,  precediť,  deň  dať  leínie  a ustavične  miešať.  Veľký 
Žajdlik  si  ad  kej  smotánky  v kotlíku  na  ľade  d rotami  na  penil 
šibať,  z labka  do  toho  zamiešať,  číapkovú  funmi  ■ Kappel- 
modeli]  mandlovýtn  olejom  tenko  vymastiť  a do  ľadu  na 
rovno  zapraviť,  kaštanmí  celkom  poriadne  vyložiť  a tým  na- 
plniť, čistým  papierom  a pokrievkou  zakryť,  na  ňu  ľad  na- 
klásť, na  chladné  miesto  odložiť  a za  dve  hodiny  nechať  stáť. 
Za  ten  čas  dá  ňä  do  nádoby  12  letov  fajn  ej  vani  I o vej  čoko- 
lády, na  ňu  žajdlík  vody  naliať  a na  ohui  miešať.  Ked  začne 
trochu  hustnúť,  vezne  sa  od  ohňa  preč,  pridá  sa  8 lôtov  tlče- 
ného cukru  a na  chladnom  mieste  sa  mieša.  Z pol  žajdlika 
dobrej  sladkej  smotánky  shije  sa  fám,  tento  sa  z lahka  do 
čokolády  zamieša  a ua  ľade  sa  nechá  stáť.  Pred  uaetolova- 
ním  vezne  sa  fúrnia  z ľadu,  teplou  satou  sa  utrie,  na  plitký 
tanier  sa  vyvráti,  položí  sa  na  seŕvyt  na  mise  složený,  po 
vrchu  sa  Čokoládou  obleje  a oshUtlía  sa  dá  v šálke  na  stôl. 

187,  Príprava  vízového  mechúra  (Hanaenblase) 
k sni  c ona  a fám  o m. 

Vízový  mechúr  je  dvojaký ; jeden  je  v oharanvách  skrú- 
tený, pri  upotrebení  musí  sa  roztĺcť  a na  kúsky  potrhať; 
druhý  je  v plátnach  a musí  sa  nožom  na  kúsky  potrhať.  Ta- 
kýto mechúr  dá  sa  do  nádoby,  naň  sa  naleje  čistej  vody,  pridá 
sa  kúsok  cukru,  nechá  sa  povoľne  variť  a často  sa  čistou  vareč- 
kon  od  spodku  mieša,  pokým  sa  nerozvarí.  Potom  sa  šntn  do 
vody  omočí,  prez  ňu  sa  do  čistej  nádoby  precedí  a odloží  sa 
na  isté  miesto.  Aby  sa  vízový  mechúr  ľahšie  varil,  namočí 
sa  jedným  dňom  pred  upotrebením  do  čistej  vody,  potom  sa 
ľahšie  vari. 

188,  Kaštanový  pudding  á la  Neaelrode. 

S kaštamni  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobu ; do 
čistej  nádoby  sa  dá  94  lôtov  cukru  a jedna  štangia  vanilije, 
naň  sa  naleje  žajdlík  vody  a nechá  sa  variť.  KetT  má  cukor 
dľa  č.  12  udaný  stupeň,  rozpúšťajú  sa  nim  pretreté  kaštany, 
primieša  sa  za  pohár  maraškitiového  likéru  a mieša  sa.  aby 


to  vyetydlo.  Mrasrivová  piksla  napraví  h a do  ľudu,  massa  sa 
vyleje  do  nej  a na  vrch  sa  dá  papier  i a pokrievkou ; to  sa 
ustavične  za  pol  hodiny  krúti,  piksla  sa  otvorí,  tnaasa  sa  na 
to  prichystanou  drevenou  lopatkou  spolu  rozmieša,  zapchá 
sa  a tak  dlho  sa  krúti,  kým  nebude  hustá  jäko  kaša.  Za  ten 
tas  sa  očistí  malých  i veľkých  hrorienkov  spolu  tá  lôtov. 
tieto  s cukrom  y nádobe  sváriť  a nechať  vysfcýdutf.  Pekné 
pistáciu*,  a síce  nekoľkn  lôtov  očistiť  a na  rezali ky  pokrájať; 
y cukre  zaváraných  marhťil  a kus  dulového  syru  na  rezanky 
pokrájať;  žajdlik  sladkej  smotánky  drôtami  sa  šibe  na  ľade 
v kotlíku,  mrazivo  iGefrorenes)  sa  na  kašu  rozrobí,  doň  sa 
zamiešajú  prichystané  prídavky  a ku  koncu  i fám,  toto  za- 
kryté za  pár  minút  krátiť,  celkom  do  ľadu  zapraviť  a nechať 
stáť.  Za  ten  čas  sa  dá  10  žĺtkov  do  nádoby,  to  sa  smieäa  b 
12  lôtaini  potlčenélo  cukru  a rozpustí  sa  žajdlíkom  smotán- 
ky, pod  ustavičným  miešaním  sa  na  ohni  svári.  pri  hustnuti 
odloží  sa  od  ohňa,  pridá  sa  za  pohár  niaraskinúvého  likéru, 
na  chladnom  sa  mieša,  p rez  sitko  do  čistej  nádoby  sa  pre- 
cedí a nechá  sa  na  ľade  stáť.  Z pol  žajdlíka  sladkej  smo- 
tánky ubije  sa  fám  a tento  sa  z ľahká  do  predošlého  zamieša, 
aby  tekňee  ostalo;  farma  sa  zapraví  do  ľadu,  pred  nastoľo- 
vaním sa  to  dá  do  furmy,  z ľadu  sa  vezue  vois,  šatkou  sa  pou- 
tiera, na  plitký  tanier  sa  vyvráti,  dá  sa  na  mise  slúžený, 
obleje  sa  gúsom  a ostatní  gna  dá  sa  v šálke. 

1G9.  Príprava  k mrazivú  (Grefror  e nos.) 

Piksle.  ktoré  sa  k mrazivú  potrebuj  li,  sú  dvojaké:  ple- 
chové a cínové;  cínové  aii  lepšie  a trvácnejšie.  Bočky,  v 
ktorých  sa  mrazivo  krúti,  majú  by  f vysoké  a pri  spodku  dierka 
aby  sa  mohla  voda  zcedif,  ked  sa  ľad  pusta,  Ked  piksla  do 
prostriedku  bočky  aa  postaví,  má  byť  táto  od  piksle  v&kol 
na  tri  prsty  vzdialená,  do  čoho  aa  dá  ľad  a síce  aa  tento  vo 
rrecá  najprv  u a drobno  p otlčie,  na  spodok  bočky  dá  ea  z 
neho  na  4 prsty  z v vše,  čo  sa  soľou  dobre  posype,  ubije  a 
pjksla  sa  postav!  do  prostriedku,  do  okola  medzi  pikslu  a 
bočku  dá  sa  na  tri  prsty  ľadu,  to  sa  po  soli,  ubije  a tak  sa 


pokračuje  až  do  vrchu.  Do  takto  pripravenej  piksle  dá  sa 
inaijaa,  na  vreli  prinde  .Čistý  papier  i pokrievka  a tu  sa  krúti 
asi  pol  hodiny.  Potom  sa  vrchnák  dolu  vez  u e,  mrazivo  e&  k 
tomu  prichystanou  drevenou  lopatkou  od  spodku  a bokov 
dokonálc  rozmieša  na  kašu,  na  vreli  sa  dá  papier  i pokrievka, 
okolo  piksle  sa  soľou  posype  ň ubije  ľad,  zbytočná  votla  sa 
spusti,  pikslasapilne  krúti,  dľa  potreby  pridá  sa  ľadu  a soli, 
g Štv  rť  hodiny  sa  mrazivo  zase  rozmieša  a síce  až  do  ňtýť  ale- 
bo piatych  razov ; k c d je  mrazivo  tuhé,  porovná  sa  v piksle, 
pár  razí  sa  skrúti,  vrch  sa  zasolí  i ľadom  obloží  a tak  sn  nechá 
až  k opotrebeniu  stáť.  Pri  robení  mrazí va  nesmie  sa  so  so- 
ľou gazdovať  a pri  zatváraní  alebo  otvára  u í piksle  na  to  y-a 
dá  pozor,  aby  eol  do  mraziva  uevoiéla,  Týmto  spí) sobom  sa 
pri  každom  mrazivé  zachádza. 

170.  Chladný  rjžkašuvý  pudding  s ananasoiu. 

Pol  ťunta  reian  vo  vode  ob variť,  na  sito  vyliať  a stude- 
nou vodou  premyť;  holbu  mlieka  v nádobe  sváriť,  v ňom  reíe 
na  mäkko  a husto  uvariť,  dať  do  čistej  misy,  pridať  12  lôfcov 
tlčeného  cukru  a za  kávovú  Šálku  ananásového  v cukre  za- 
vareného sai'tu  u to  rozmiešať  a h vízovým  dľa  č*  1 6 J pri- 
chystaným mechúrom  za  letná  spolu  smiešni  V kotlíku  na 
ľade  veľký  žajdiik  sladkej  smotánky  H rotami  sa  na  fám  šibe 
a z ľahka  sa  k predošlému  zamieša ; konečne  sa  do  toho  pri- 
mieša na  kocky  pokrájaného  v cukre  zaváraného  ananaau. 
Mandľovým,  olejom  tenko  vymastená  farma  rovná  sa  zapraví 
do  ľadu,  do  poly  sa  maaeou  naplní,  na  vrch  sa  dá  tanier,  na 
tento  sa  nakkdíe  ľad  a tak  sa  nechá  massa  stuhnúť.  K pozo- 
stalej inasse  zamieša  sa  alkenuešu  a keď  prv  šla  massa  je 
stuhnutá,  pridá  sa  druhá  massa,  ktorá  sa  tiež  zakryje  a ne- 
chá sa  stuhnú  t Za  ten  čas  sa  urobí  dľa  č.  168  gús  s tým 
rozdielom,  že  miesto  likéru  dá  sa  doň  ananásového  sirupu. 
Pred  nastoľovaním  z ľadu  sa  von  vezne  fiiľrna,  čisto  sa  pou- 
tiera a vyvráti  sa  na  tanier,  dá  sa  na  servy  t na  misesložený, 
po  vrchu  sa  poleje  gúsom  a ostatní  dá  sa  v šálke  na  stôl. 
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171;  Chladný  rĺžkašový  pudding-  a ovocím, 

Rižknša  sa  prichystá  dľa  predošlého  spôsobu ; zo  zavá- 
raného ovocia  sa  vezú e:  voňavé  hrušky,  zelené  mandle,.  če- 
rešne, vlaské  orechy  a dulový  ayr;  furrua  ah  do  Tadu  za- 
praví. Dulový  sýr  na  tenké  kúsky  pokrájať  a ním  spodok 
filmy  poriadne  vyložil,  do  toho  z prieky  p,  tancj  inasKV  nalial 
a zakryté  nechať  stuhnúť.  Po  stuhnutí  urobí  sa  vo  tímu  e 
vôkol  zo  zelených  m au  diel  ráf,  na  to  sa  naleje  maesy  a ne- 
chá sa  stuhnúť ; zase  sa  urobí  vôkol  z čerešieň  rát,  naleje  sa 
massy  a nechá  sa  stuhnúť*  Takto  sa  s ostatní  m pokračuje, 
kým  sa  funn a doplní.  Pred  nastolovaním  sa  z ľadu  fúrma 
vezne , vyvráti  sa  na  tanier  a to  sa  vôkol  voňavými  hntstié- 
kami  obloží.  Dla  £.  160.  prichystaný  čokoládový  gús  dá  sa 
osobitne  v šálke  na  stôl. 

172.  Riikasový  pudding  a piškótami. 

Dľa  é.  47.  piškótovú  massu  v malej  miere  srobií,  na 
plechu  na  žlto  nechať  upiecť  a z nej  dľa  veľkosti  furmy  kú- 
sky krájať,  ktorými  set  forma  Vyfiltruje  a do  ľadu  z upraví. 
S massoit  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobu.  Pistáenc  a 
síce  4 lôty  sa  očistia  a na  rezanky  pokrájajú,  k tomu  sa 
práve  toľko  zaváraných  orechov  primieša,  týmto  sa  v ľade 
prichystal] A farma  naplní  a nechá  sa  stihnúť.  Pred  itastolo- 
vanbn  vyvráti  sa  na  tanier,  vôkol  sa  okloží  puserl&lúi  zo 
španielskeho  vetru  a k tomu  sa  dá  osobité  v šálke  dľa  č,  1 ŕ! (i 
prichystaný  gňs_ 

173.  Zamrznutý  r c i a s auanariom. 

Pol  funta  riákaše  vo  vode  ob variť,  vyliať  na  sito.  stude- 
nou vodou  premyť,  do  holby  dobrého  mlieka  na  mäkko  za- 
variť — pri  8om  celý  má  ostať  — dať  do  šálu,  pridať  16 
IĎ  to  v p o tlčeného  a preosiateho  cukru  a za  šálku  ananáso- 
vého eaftu,  to  spolu  rozmiešať  a necliáf  vyst)  dníií.  Z veľkého 
žajdlika  sladkej  smotánky  sbije  sa  v kotlíku  na  íade  fám,  z 
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rab  k a sa  do  massy  zamieša,  dá  sa  do  pikole  a pokračuje  sa 
ä.  lb(i.  Kecf  jc  massa  po  tretí  raz  a miešaná,  zamieňa  sa  do 
nej  na  drobné  kocky  pokrájaný  ananás,  zakrytá  pi  kula  pár- 
razi  sa  pokrúti,  ľa  d u m sa  celkom  obloží,  zasolí,  a nechá  sa 
štáb  Pred  nastoknaiilm  zamočí  sa  piksla  do  chladnej  vody 
a trochu  sa  v nej  podrží,  kým  sa  massa  od  piksle  začína  roz- 
púšťať ; potom  sa  handrou  utrie,  vyvráti  sa  11a  hlbokú  misu  a 
dá  sa  na  stôl. 

174.  V peci  p e é e n ý zamrznutý  r o i u s m a r halo* 

v ý m fám  o m. 

Zvýš  menovanú  a celkom  tak  prichystanú  massn  dať  do 
piksk  a dobre  tubo  ju  zamraziť,  celkom  ľadom  obložiť,  tento 
posoliť  a na  chladnom  nechať  stáť.  Hlboká  misa,  do  ktorej 
neskôr  massa  prinde,  drží  sa  na  ľade  prichystaná ; za  ten 
čas  dá  sa  do  vajdlinka  hodne  marbulového  lekváru,  tlčeného 
cukru  a dva  vajcové  bielky,  to  sa  ustavične  varechou  na 
penu  mieša  a dľa  potreby  pridá  sa  ešte  bielok,  poneváč  fára 
musí  byť  tuhý;  konečne  sa  na  rezauky  cítronát  pokrája. 
Pred  samým  nastolovaním  dá  sa  na  spodok  v ľade  prichy- 
stanej misy  fámu,  piksla  z ľadu  sa  vozne  preč,  handrou  sa 
poutiera,  do  letnej  vody  sa  namočí,  na  misu  sa  vyvráti,  fá- 
me m sa  massa  celkom  obvinie,  nožom  sa  uhladí  a doň  sa 
citronáf  popri  lá,  Jía  vátšin  od  misy  tep  ň u alebo  na  plech 
prichystá  sa  tlčeného  ľadu,  naň  sa  položí  misa  i s mrazivom 
a dá  sa  do  dobre  horúcej  pece.  aby  sa  tám  z vrchu  pripie- 
kol ; misa  sa  v peci  obraeía,  aby  fám  všade  bol  rovnako  pri- 
pečený;  čo  sa  všetko  v chytrosti  robiť  musí,  poneHč  sa  mra- 
zivo rozpustil  nesmie ; konečne  sa  misa  utrie.  Pri  obede 
nech  radšej  hostia  na  toto  jedlo  trochu  čakajú,  neži  i čoby  sa 
ono  rozpustil  malo, 

175.  V peci  pečený  zamrznutý  rels  so  španiel- 

skym vetrom. 

S prípravou  h mrazením  sa  zachádza  dľa  predošlého 
spôsobu.  Za  ten  čas  sa  zo  šiestych  celkom  čerstvých  biel- 
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0 v tuhý  snáh  sbije,  doň  sa  zamieša  1 2 lôtov  potiCeného  a 
reosiateho  cukru ; pekné  zelené  pistáene  a síce  ätyry  lÔty 

1 očistia  a pokrájajú*  Pred  nastolovanim  dá  sa  na  spodok 
lisy  zo  španielskeho  vetru,  naň  sa  zamrznuté  vyvráti,  cel- 
om sa  vetrom  obtiahne,  nožom  uhladí  a pistácii  umi  posype, 
pečením  sa  zachádza  ďľa  predošlého  spôsobu. 

76.  Zamrznutý  reis  so  španielskym  vetrom  a 

limbovými  jadierkami. 

Štvrť  fanta  limbových  jadierkov  v šate  medzi  rukami 
y mädliť  a s cukrom  smiešat  španielsky  vetor  a zamrznuté 
ľa  predošlého  spôsobu  ti  rohí  f,  na  misu  vyvrátiť,  vetrom  ob- 
aliiinť,  po  vrchu  jadierkami  posypať  a v peci  upiecť, 

77,  Chladný  rižkaäový  pudding  na  iný  spôsob. 

Pol  fanta  fajného  reisn  vo  vode  ob  variť,  na  sito  vyliať, 
Sadenou  vodou  premyť,  nechať  odtiecť  a dať  do  nádoby;  k 
>wu  pridať  štvrť  fanta  na  oranži  z ľahka  obrajbaného  cukru, 
mužovej  šťavy  a žajdlik  dobrého  bieleho  vína,  to  zakryté 
a ohni  povolím  nediať  na  mäkko  variť  — pri  čom  reiu  musí' 
stať  celý  — dať  do  Čistého  Šálu,  pridať  dľa  É.  167  2 lôty 
ízového  mechúra  a odložiť  na  chladné  miesťo.  Čisto  umyté 
salé  i veľké  hrozienka  s cukrom  na  ohni  sváriť,  toto  j ako  i 
ár  kúskov  pokrájaného  ananasu  a zo  zaváraného  ovocia  s 
fcisom  sírne  šať  a zo  žajdlika  sladkej  smotánky  fám  sbit.  Dve 
žičky  marhulového  lekvám  v nádobe  s cukrom  a potom 
elé  s menovaný  m reisom  spolu  pomiešať  a na  to  pozorovať, 
t aáby  sa  za  teu  čas  reis  začal  sulcovať,  rozpustí  sa  trochu 
a teplom  a tak  sa  s tým  spolu  smieša.  Kuplová  farma  za- 
ravl  sa  do  ľadu,  rnassa  sa  dá  do  nej  a zakrytá  nechá  sa 
tuhnúť.  Pred  uaatolovmiím  vezú  e sa  farma  z ľadu  von,  Ša- 
M sa  poutiera,  na  píitký  tanier  sa  vyvráti  a vôkol  zavára- 
ým  ovodm  poriadne  okrášli,  na  misu  sa  servýt  složí  a naň 
a dá  jedlo-  Ku  piidcíingom  majú  sa  k f ip  love  farmy 
potrebií 
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178,  RtžkaSový  pudding  s malinovým  gúsom. 

Pol  fanta  riákašo  na  mäkko,  celo  a neveľmi  husto  uva- 
riť, dať  do  šálu  a pridať  1 S lôtov  b vanilijou  potléeného  a 
preosiateho  cukru,  pol  druha  lôta  vidového  mechúra  a za 
šálku  maraski  nového  likéru,  to  dobre  rozmiešať  a nediať 
vy  strhnúť,  Ž pol  žajdlíka  sladké}  smotánky  fám  ebií,  z 
ľahka  do  predošlého  zamiešať,  celú  massu  do  funny  v ľade 
zapravenej  vyliať  a zakrytú  nediať  stuhnúť.  Za  ten  čas  sa 
čerstvé  maliny  prez  sito  pretrú  a tieto  sa  na  ľade  s 1 3 lň- 
taini  poučeného  a preosiateho  cukru  spola  pomiešajú.  Pred 
nastoľovaním  omočl  sa  lunu  n do  letnej  vody,  otretá  vyvráti 
sa  na  misu  a gús  sa  dá  osobitne  v šálke.  Ohľadom  sulcov 
h fám  o v je  potrebné  poznamenať,  že  čerstvým  mandľovým 
olejom  tenko  vymastená  fiinua  dá  sa  bez  orná  rania  do  letnej 
vody  vyvrátiť  ■Jtyrcovaťj, 

173.  Itižkaäový  p u d d i ti  g á la  Rochon. 

So  všetkým  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobu,  miesto 
likéru  pridá  sa  vamlije,  k nemu  sa  urobí  jahodový  gús  a po- 
kračuje sa  jak  o zvýš  stoji  ohľadom  malín. 

18U.  Reisový  pudding  na  švédsky  spôsob. 

Všetko  sa  prichystá  dľa  č.  178.  Potrebný  počet  ma- 
šauských  jabĺk  na  štvoro  rozkrojiť,  obieliť  a dať  do  čistej 
nádoby,  dobre  osladiť,  na  ne  naliať  bieleho  vina.  na  mäkko  v 
čulosti  n pariť,  na  sito  vybrať  a nechať  vystyflnúť.  Z prichy- 
stanej lnassy  naleje  sa  do  farmy  na  dva  prsty  k vyše  a ne- 
chá sa  stuhnúť,  potom  sa  urobí  z jabĺčok  ráf,  za  toľko  inasay 
a nechá  sa  stuhnúť,  tak  sa  pokračuje,  kým  sa  ťnruia  nedo- 
plní a potom  sa  celé  zakryté  nechá  stuhnúť.  Z pol  žajdlíka 
sladkej  smotánky  urobí  sa  fám : za  dve  ližičky  marhulového 
lekváru,  jestliby  bol  veľmi  hit  stý,  sa  rozpustí,  dohre  sa  oou- 
kri  a h ťámomsa  z ľahka  stmeäa,  aby  to  bolo  tekňce;  také 
sa  ucehá  na  chladnom  mieste  stáť-  Pred  nastoľovaním  vy- 
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vráť  su  mm  im  plitkú  misu , vôkol  sa  okrášli  zaváraným 
ívoeím  a osobitne  v šálke  dá  sa  gús. 

181.  Chladný  ananásový  pudding  na  kráľov- 
ský spôsob. 

Z dobre  zrálého  ansmasn  kôrku  strojiť  a v mažiari  po- 
:kf ; tri  žajdliky  smotánky  sváriť,  p otlčené  dať  do  nej  a zakryté 
:ia  strane  odložiť.  Ananás  na  tenké  rezanky  do  nádoby  po- 
spájať, naň  naliať  sa  šálku  sirupu,  to  zakryté  na  ohni  sváriť 
i na  stranu  odložiť.  Pol  brnia  po  tlčeného  cukru  dať  do  ná- 
ioby,  tento  s 13  žitkami  rozimeäat,  so  smotánkou  poraály 
rozpúšťať  a pod  ustavičným  miešaním  na  ohni  sváriť;  t j.  keď 
račiu  u hustnú  L,  vozne  hit  od  ohňa  preč  a dŕilej  na  mieša,  aby 
fjstydlo ; potom  preš  sito  do  čistého  Sálu  pretrieť,  k tomu 
icediť  cukor,  v ktorom  sa  ananas  varil,  po  úplnom  zastud- 
lutl  zapraviť  pikslu  do  ľadu  a do  nej  dať  z massy : malá 
čiastka  inasäy  nechá  sa  v šále  na  chladnom  mieste  stáť.  So 
omrznutím  sa  pokračuje  dla  č.  166.  Za  teu  Čas  sa  sblje  zo 
dadkej  smotánky  fám,  zavárané  ovocie  pokrája  sa  na  re- 
innky  a smieša  sa  s ananasom;  ked  je  zamrznuté  to  tretí 
raz  dobre  rozmiešať,  pridá  sa  z lahka  k nemu  fám  j ako  i 
jokrájané  ovocie,  to  spolu  smicSať,  zakrytú  pikslu  za  pár 
u in  ú t krútiť,  ľadom  obložiť  a nechať  stáť.  V šáli  poostalý 
trém  s o sta  t nim  ťámom  smiešat,  kuplovú  formu  do  ľadu  za- 
naviť,  pred  nastolovaníiu  zamrznutým  naplniť,  ťurmu  von 
siať  a utrieť;  obsah  ua  tanier  vyvrátiť,  vôkol  ovocím  obložiť, 
ja  servy  t na  mise  složený  dať  a gúe  osobité  v šálke  k pud- 
liugu  ua  stôl  pridať. 

IBS,  Chladný  čokoládový  pudding  na  kráľov- 
nej spôsob. 

16  lôtov  potlčenébo  a preosiateho  cukru  so  16  žitkami 
nádobe  rozmiešať,  s troma  žajdliky  mlieka  rozmiešať,  pri- 
biť kus  vanilije  a to  pod  ustavičným  miešaním  na  ohni  sva- 
ií,  od  ohňa  odstaviť  a miešať,  kým  nevystydne,  potom  prez 
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sito  pretrieť  a na  tri  čiaatkv  rozdeliť-  Štvrť  funta  porajbanej 
čokolády  s pol  žajdlíkom  mlieka  pod  ustavičným  miešaním 
na  ohni  sváriť  a dojednaj  čiastky  precediť ; pistácne  a síce 
Styry  í ó ty  v mažiari  na  fajno  potlcť,  pri  tlčení  mlieko  po 
kvapke  pridávať,  aby  to  jako  maslo  p otlčené  bolo,  a prcz  sito 
do  druhej  čiastky  pretrieť.  Tretia  čiastka  ostane  jako  je  íu 
natura.  3 lôty  vízového  mechúra  dľa  č.  167  piíehyfitať,  po- 
merne z neho  do  každej  čiastky  rozdeliť  n s ním  massy  spolu 
sniiesať.  Z troch  žajdlikov  dobrej  sladkej  smú  tanky  fám 
sbíf,  z neho  dať  Čiastku  do  Čokoládovej  massy  a z ľahkú  za- 
miešať. To  dať  do  furmy  v ľade  zapravenej*  zakry  í a na 
vrch  dať  ľadu,  pri  snleovani  varechou  celú  funím  až  do  vrchu 
tým  že  obtiahniiť  a nediať  dobre  stuhnúť.  Potom  sa  dá  z 
fámu  do  pističnovej  čiastky,  to  sa  vyleje  do  filrmy  a nechá 
sa  stuhnúť.  Konečne  sa  i tretia  Čiastka  s rámom  pomieša, 
tým  sa  farma  doplní,  zaváranými  višňami  sa  obloží  a nechá 
sa  stuhnúť.  Pred  nastoľovaním  sa  farma  o moči  do  letnej 
vody,  a na  plitkú  misu  sa  vyvráti.  Z poostalého  fámu  d a sa 
do  ikarniele,  tým  sa  vôkol  kôpky  vytískajú,  k tomu  sa  pri- 
chystajú puacríe  z piškótového  cesta,  jedlo  sa  oh  tiahne  čoko- 
ládovou glazúrou  a na  kôpky  vôkol  pokladie  sa  fámu. 

183.  Chladný  kabinetný  pudding, 

12  lôtov  potlčeného  cukru  b 12  žitkami  v nádobe  roz- 
miešať, s mliekom  rozpustiť,  to  pod  ustavičným  miešaním  na 
ohni  zvariť  a p rez  sito  do  čistého  šálu  pretrieť.  12  lôtov 
malých  i veľkých  hrozienko  v čisto  umyť,  v nádobe  s kusom 
cukru,  maraakinovým  likérom  a málo  vodou  zakryté  nechať 
pariť  a na  stranu  odložiť.  Z massy  pod  č,  148  udanej  pri- 
chystajú sa  drobné  p u šerte,  konečne  sa  prichystá  pol  druha 
lôta'  vjzovéfe.0  mechúra.  Z veľkého  áajdlika  sladkej  smo- 
tánky abijc  sa  tuhý  fám  a na  site  nechá  sa  odtiecť.  Zo  zvýš 
menovaného  krému  malú  čiastku  v šálke  na  ľade  nechať 
stáť,  do  osiatiiieko  krému  dať  vízový  mechúr,  to  i s rámom  s 
ľahka  smie  šat,  dať  do  l'urmy  na  tri  prsty  zvýše  a nechať 
stuhnúť ; na  to  sa  dá  prichystaných  hrozienko  v,  zo  zavára- 


ýeh  višieň  a z krému,  Éo  všetko  e a stuhnúť  nechá.  Do  likéru 
moftené  puserle  kladú  eo  vôkol  na  vrch,  pomedzi  sa  posypú 
rozienka,  forma  sa  krémom  doplní,  vôkol  višňami  obloží  a 
echá  sa  stuhnúť.  Pred  nastnlovfmíira  z ľadu  vzatú  formu  do 
stnej  vody  omoéíť  a na  pľitkú  misu  vyvrátiť,  pozostalý  krém 
a ň rámom  z ľah  k a rozmieša,  k tomu  sa  likéru  s ananaeo- 
ýro  saftom  a to  sa  dá  k jedlu  osobité  v šálke. 

184,  Chladný  šarlot  na  kráľovnej  spôsob. 

Oči  stená  pistácne  a síce  1 9 lôtov  v mažiari  potlef,  pri 
Čeni  mliekom  rozpnäfať,  na  fajn  o tiet  a prez  sito  do  čistej 
idoby  pretrieť.  14  lôtov  p otlčeného  a preosiateho  eukrlt  s 
vrana  lôty  vízového  dľa  £.167  prieky staného  mechúra  spolu 
níešať;  z troch  žajdlikov  sladkej  smotánky  v kotlíku  na 
ide  tuhý  fám  sbiť,  predošlú  massu  po  kuse  doň  dávať  a po- 
»rne  miešať.  Hladká  farmu  do  ľadu  zapraviť,  masami  na- 
lniť  a zakryté  nediať  stuhnúť.  Z massy  dfa  C.  46  urobenej 
aut  k n upiecť,  šírosť  a z dl  á osť  farmy  odmerať  u dľa  toho  z 
statnej  niassy  piškótové  kúsky  rezať,  vreli  do  glazúry  pod 

% 2 udanej  o máčal,  na  plech  klásť,  drobno  krájanými  pi- 
:icňami  posypať  a nechať  stuhnúť.  Pred  nastolovanim 
trmn  z ľadu  preč  vziať,  do  letnej  vody  omočiť  a na  plitkú 
lisu  vyvrátiť.  Kegl&zírovanú  stranu  prichystaných  piškót 
.arliul o vým  lekvárom  natierať,  týmito  piškótami  jedlo  oblo- 
ť a vrch  zaváraným  ovocím  garnirovať.  Dľa  £,  16.  šiesty 
upeč  cukru  priplaviť,  predošlú  formu  fenko  vymastiť,  ko- 
íec  varečky  do  cukru  omofiiť  a po  funíte  na  tenko  roztrja- 
iť,  aby  to  jako  vlásky  tenká  bolo  a spolu  sa  spájalo.  To  na 
riadnom  mieste  nediať  vesty  tlmiť,  z fhrmy  pozorne  vybrať  a 
b,  vreli  éarlotu  položiť,  aby  to  jako  koruna  vyzeralo. 

185.  Rnsský  chladný  ŕ a r In  t. 

Dva  o raná  e na  pol  fúnto  cukru  obrajbaf,  tento  potlcť  a 
aí  do  kotlíka,  precediť,  k tomu  pridať  1 íi  žĺtkov,  kus  Ško- 
ee,  holbu  dobrého  vína  a za  pohár  rumu,  to  drôtami  na 
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Ohni  ustavične  šibať.,  pri  hli  strnutí  oči  ohňa  preč  vziať  a ďalej 
Šibať,  kým  nevystyďne.  Do  toho  dať  2 Lflty  vidového  me- 
chúra, h)  do  čistého  šálu  prez  sito  pretrieť  a miešať,  pokým 
celkom  nevystydiie,  Do  formy  v Lade  napravenej  naleje  sa 
z tejto  massy  on  tri  prsty  zvýše  a to  sa  nechá  stuhnúť.  DLa 
í.  974  v prvom  sväzku  knihy  urobí  sa  punč,  do  toho  sa  kú- 
sky piškótového  cesta  omáčajú  a do  fttnny  kladú,  to  zavá- 
ranými višňami  posypať,  na  to  massy  naliať  a nechať  stuh- 
núť. P n stuhnutí  zas  tak  ukladať,  kým  sa  forma  doplní,  čo 
v Tade  sa  nechá  stuhnúť.  Z piškótového  cesta  dľa  farmy 
vysoké  a veľké  kúsky  j ako  i tak  veľký  a okrúhly  kus  vy- 
krojiť, jak  veľké  je  dno  farmy,  vykrojené  cesto  na  dvanásť 
kúskov  rozkrájať  a do  trojakej  dfa  5.  18,  19  a 31  udanej 
glazúry  omáčať  s tým  poznamenaním,  že  na  šarlníy  majú 
sa  glazúry  dľa  predpisu  klásť.  Pred  nastolovanim  formu  do 
letnej  vody  omočiť  a na  plitkú  misu  vyvrátiť,  prichystané 
kúsky  mar  halovým  lekvárom  natierať  a vôkol  obložiť,  na 
vrch  okrúhle  piškótové  cesto  j akoby  v celosti  dožiť  a síce 
najprv  biele,  potom  červené,  konečne  čierne. 

186,  Taiiansky  chladný  šarlot. 

Dva  oranže  na  pol  funte  cukru  oh  raj  ba!,  potlet  a dať  do 
kotlíka,  to  s dvanástymi  žitkami  na  penu  rozmiešať,  s tri  mi 
žajdlíky  mlieka  rozpúšťať,  na  ohni  miešať,  pri  hnstuuii  odlo- 
žiť a dal  ej  miešať,  kým  ne  vy  strelné.  Do  toho  dajú  sa  tri 
lôty  vízového  mechúra,  to  sa  prez  sito  do  šálu  precedí  a mieša 
sa,  kým  jievystydne,  Ž veľkého  žajdlika  sladkej  smotánky 
a bije  sa  tuhý  lám,  nechá  sa  na  site  odtiecť  a z Labka  sa  do 
massy  zamieša.  ľ>o  formy  v ľade  zapravenej  naleje  m 
massv  na  tri  prsty  zvýše  a nechá  sa  stuhnú!.  Z massy  pod 
č.  125  udanej  vy  tiskaj  ú sa  na  papier  rovnaké  kôpky  čili  prí- 
šer 1 e,  tieto  sa  nechajú  v peci  na  žlto  upiecť,  z papieru  sa  so- 
berú  a na  plech  sa  rozkladu,  Z pár  bielkov  urobí  sa  špa- 
nielsky vetor,  tento  sa  dá  do  papierovej  škarníele  a z neho 
sa  na  každý  puseiiík  do  kola  bodky  vy  tiskaj  ú,  v peci  sa  ne- 
chajú sušiť,  po  vrchu  posypú  sa  barveným  pod  Č.  7 udaným 


71 


cukrom,  po  usušení  veznú  sa  von,  (lo  proatredkll  každého 
kúsku  naleje  sn  pod  é.  2o  udanej  glazúry  a nechať  usušiť. 
Do  pozostalého  oranžového  sirupu  vy  tis  tie  sa  soft,  doň  sa 
piškótové  kúsky  o máčaj  ú a dávajú  sa  do  farmy,  to'  sa  zavá- 
raným ovocím  posype,  na  to  sa  naleje  z inasäý,  nechá  sa 
siahnuť  a tak  sa  pokračuje,  kým  sa  farma  doplní.  Pred  na- 
stolovauím  oiuoČí  sa  furma  do  letnej  vody  a vyvráti  sa  na 
pliíkú  misu,  p n seile  natieraj  ú sa  maril  ulov  ý m lekvárom  a 
vôkol  sa  pokladá , konečne  vrch  sa  okrášli  zaváraným 
ovoeim. 

187.  Chladný  kaäcanový  äarlot, 

Z dvoch  ťuntov  kaftanov  kôrku  obi  paf,  kaštäný  vo  vre- 
lej vode  zakryté  nechať  za  páľ  minút  stáť,  tenkú  Šupu  z nich 
Hobrať.  čierne  vykrojiť  a čisté  dať  do  nádoby,  tieto  potlčenýra 
cukrom  posypať,  vodou  podliať  a na  mäkko  nechať  pariť. 
Takéto  v mažiari  polhsf,  prez  sito  pretrieť  do  vajdliitka,  va- 
rechou na  kašu  rozrobiť  a pridať  van  Ílového  cukru.  Jestliby 
sa  kaátanovA  massa  spolu  nedržala,  pridá  sa  pár  ližíc  slad- 
kej smotánky  alebo  sirupu,  z toho  sa  Sálajú  okrúhle  gutký 
rovnakej  veľkosti  .a  kladú  sa  na  čistý  plech,  do  každej  sa 
zapichne  na  piat  dlhé  drevko  a tým  sa  o máča  do  cukru  dľa 
č,  1G  prichystaného.  Tieto  guľky  kladú  sa  do  tenko  vyma- 
stenej furmy  jedno  podľa  druhej  tak,  aby  sa  spolu  držaly. 
Celá  farma  musí  byť  nimi  vy  futro  van  á,  čo  sa  v chytrosti  stať 
musí.  Po  dobrom  stuhnutí  vezne  sa  z furmy  von  a položí  sa 
na  plitkii  misu.  Z pozostalého  cukru  dá  sa  do  k uplo  vej 
farmy,  z neho  urobí  sa  sultán  a odloží  sa  ma  stranu,  Z troch 
žajdlikov  dobrej  sladkej  smotánky  sbije  sa  tuhý  fátn  a nechá 
sa  na  site  odtiecť,  tak  tiež  sa  prichystá  s vanílijou  pofclčcuý 
cukor.  Pred  nas  rolovaním  cukor  s fám  o m sa  s mieša,  týmto 
naplniť  ka&tanový  krustat,  vôkol  vctrovými  puserlami  oblo- 
žiť a na  vrch  sa  dá  sultán. 
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VI,  Oddelenie, 

Q krámoch,  fám  och  a mliečnych  plame  nsé. 

V" 

A)  Ckv&tka^ 

O studenom  a-  aťyrcovauom  kréme. 

188.  Chladné  kávové  konsumé. 

Nasledovné  krémy  sú  v Anglicku  veľmi  obľúbené  a dá- 
vajú sa  ua  havránkn  alebo  miesto  večere  (soupé) ; ony  veľmi 
chladia,  žalúdok  aľahčujú  a miesto  polievky  sa  v šálkach 
servírujú  alebo  slúžia  ináfiej  j ako  chladné  konsumé.  Na 
jednu  osobu  chystá  sa  jedna  šálka  a dla  tohoto  pomeru  chy- 
stá sa  i iDáä&a.  12  lôtov  dobrej  kávy  na  žltobriinátno  upáliť, 
dve  holby  sladkej  smotánky  nediať  sváriť,  do  nej  upálenú 
kávu  dať  a zakryť,  aby  kávová  cluiť  v smotánke  ostala.  To 
sa  nechá  vystydmiť,  scedí  sa  do  nádoby,  s dvanástymi  žitka- 
mi a 24  lôtmi  tlčeného  cukru  spolu  sa  rozhabaruje  (ťozšpru- 
dluje),  p rez  sitko  do  Mlok  sa  precedí  a tieto  sa  postavia  do 
nádoby,  ktoré  sú  naplnené  horúcou  vodou,  tak  ž c šálky  v nej 
do  polovice  stoja.  To  sa  položí  na  horúce  miesto,  na  vreli  sa 
dajú  pokrievky  na  ktoré  prinde  žeravé  uhlie  a tak  sa  nechá 
raassa  pariť,  kým  nešli  ústne.  Von  vzaté  a u treté  šálky  pokladá 
sa  na  servy  t na  mne  složený  a odložia  sa  na  chladné  miesto. 
Tu  poznamenať  treba  ponajprv,  že  sa  káva  má  v takom  hub- 
niku  páliť,  ktorý  je  celkom  zatvorený,  aby  pri  pálení  nevy- 
buchla; po  druhé : keď  sa  ruassa  v šálkach  v pare  varí,  porobia 
sa  po  vrchu  mechúre, 

189.  Chladné  čokoládové  konsumé. 

12  lôtov  porajbanej  vanilovej  Čokolády  dať  do  nádoby, 
pridať  za  šálku  vrelej  vody  a 12  lôtov  cukru,  a to  pod  usta- 
vičným miešaním  na  ohni  variť,  pokým  sa  všetko  rozpusti. 
Dve  holby  mlieka  sváriť  a do  predošlého  zamiešať,  po  vystyd- 
tmtí  doň  1 2 žĺtkov  rozliabarovaf,  prez  luiaté  sito  precediť,  šálky 
naplniť,  do  pary  dať  a dľa  predošlého  spôsobu  pokračovať. 


190.  Chladné  va,nilové  k o n s um  é. 
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Dve  holby  sladkej  smotánky  vanilijou  na  kúsky  pokrá- 
janou za  páľ  minút  spolu  nechať  povariť,  z ak  ryté  na  stranu 
odložiť  a nechať  vy  sty  rinúť.  13  žĺtkov  s 1.2  lôta.rni  potlčeného 
a preosiateho  cukru  spolu  smiešaí,  so  smotánkou  rozpúšťať, 
prez  sito  proccdiť,  šálky  naplniť  a dľa  predošlého  spôsobu 
pokračovať. 

191.  Chladné  kotisumé  s ritaským  thee. 

Dve  holby  sladkej  smotánky  svári  f,  po  svárení  pridať 
tri  liäiéky  rus akého  thee,  dobre  rozmiešať  a zakryté  nechať 
stydnut.  12  žĺtkov  & 20  lôtami  p otlčeného  cukru  pomiešať, 
bo  smotánkou  rozpúšťať,  za  pohár  ataku  pridať,  prez  sito  pre- 
cediť, šálky  naplniť  a pokračovať  dľa  predošlého  spôsobu. 

192*  Chladné  mliečne  konsumé  b kakao. 

Kakao  je  ovocie,  z ktorého  sa  čokoláda  robí  a páli  sa 
j ako  káva.  Pol  flinta  takého  kakao  upáliť  a v mažiari  na 
hrubo  p otĺcť ; dve  holby  sladkej  smotánky  sváriť,  do  nej  dať 
pokrájanej  vamlije  a zakryté  nechať  vystydnúť.  12  žĺtkov  s 
20  lôtnň  po  tlčeného  cukru  rozmiešať,  so  smotánkou  rozpú- 
šťať, prez  sitko  precediť , šálky  naplniť  a dľa  predošlého  spô- 
sobu pokračovať. 

193.  Chladné  konsuraé  a páleným  cuk  roní. 

8 lôtov  p otlčeného  cukru  v nádobe  na  ohni  tak  dlho 
miešať,  kým  nebude  rozpustený  a,  na  žlto  upálený,  uan  sa  na- 
leje pol  žajdlíka  chladnej  vody  a mieša  sa,  pokým  sa  celkom 
nerozpusti.  I >ve  holby  smotánky  sváriť,  8 kusom  vanilie  smie- 
' šať  a nechaí  vvstyduúť.  1 2 žĺtkov  r 8 lôtami  potlčeného  cukru 
smie  šať,  ao  smotánkou  rozpúšťať,  prez  sito  precediť,  týmto 
, šálky  naplniť  a dla  predošlého  spôsobu  pokračovať. 

194.  Chladné  mliečne  k o u s u m é s pistácii  a mi. 

Pis  tácne  a síce  8 lôtov  v mažiari  potlcf  a pri  tlčení  ralie- 
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kom  polievať,  aby  boly  j ako  maslo  p otlčené.  Dve  liolbv  smo- 
tánky h pistácnaim  rozmiešať,  zvariť  a zakryté  nechať  vy- 
stydnúť.  14  lôtov  p otlčeného  cukru  s 12  žitkami  spolu 
Bmiešať,  smotánku  prcz  servyt  vytlačiť,  a cukrom  sunie  šať, 
próz  sito  precediť,  šálky  naplniť,  do  pary  dať  a dľa  známeho 
spôsobu  pokračovať. 

195.  Chladné  konsumé  s praženými  o r echa  m i; 

Funt  vlas  kých  mechov  roztĺcť,  jadrá  vybrať  a s 8 1 Ota- 
mi potléeného  cukru  smieäať,  na  žlto  upražiť,  y mažiari  potleť 
a pri  tlčení  a mliekom  rozpúšťať.  Tri  žajdliiky  sladkej  smo,- 
tanky  sváriť,  s orech&tni  miiešať,  zakryté  nechať  vy  s ty  clu  úť, 
prez  servyt  precediť  n dobre  vytlačiť.  Pol  flinta  p otlčeného 
cukru  s 1 2 žitkami  spolu  rozmiešať,  so  smotánkou  rozpúšťať, 
prez  sitko  precediť,  šálky  naplniť  a dfa  známeho  spôsobu 
pokračovať. 

196.  Chladne  konsumé  s praženými  m a n d Ja  mi. 

So  všetkým  sa  pokračuje  d Ta  predošlého  spôsobu  a na 
to  sa  pozoruje , aby  mlieko  malo  to  aróma  éilí  vôňu,  jaký 
uázev  má  konsimié.  Dľa  tohože  spôsobu  sa  urobí : 

197.  Chladné  k n n s u m é e praženými  lieskovci. 

198.  Chladné  konsumé  s in  ara  h kino  vým  likérom. 

199.  Chladný  francúzsky  ätyrcovaný  krém  s 

čokoládou. 

Francúzske  krémy  robia  sa  tiež  s mliekom  a tým  sa 
rozdehijii  od  anglických,  že  sa  dávajú  do  okrášlených  furiem 
a v celosíi  sa  dajú  k obedu,  čim  vätšiu  pozornosť  na  seba 
obrátia.  — 12  lôíov  porajbanej  čokolády  a kus  pokrájanej 
vauilije  dať  do  nádoby,  na  to  naliať  žajdlťk  mlieka  a to  pod 
ustavičným  miešaním  nechať  variť.  Pol  fanta  po  tlčeného 
cukru  s 12  žitkami  rozmiešať  j s tri  mi  Čaj  dl  í k mi  mlieka  ros- 
púštať,  s čokoládovým  mliekom  smiešať  aj  na  ohm  drôtami 
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šibať,  pokým  nezačne  hustnúť.  Potom  od  ohňa  odložiť,  na 
chladnom  mieste  miešať,  pridať  dva  lôty  vízového  mechúra, 
to  preš  sito  do  čistej  nádoby  pretref  a na  ľade  mi  e šat.  po- 
kým nezačne  hustnúť.  Mandlovým  olejom  tenko  vymastenú 
funím  do  ľadu  zapraviť,  massit  clo  nej  vyliať  a zakrytú  ne- 
chať stuhnúť.  Pred  nnstolovanlm  von  vzatú  furmu  utrieť,  u 
vrchu  Okolo  kraiov  prstom  oddeliť,  na  mien  vyvrátiť  a na 
sto!  dať. 

200.  Chladný  francúzsky  kávový  krém. 

12  lôtov  mokkakávy  na  žltobmiiáUio  upáliť,  žajllík 
vody  v čistej  nádobe  nechať  variť,  do  nej  horúcu  kávu  vysy- 
pať, chytro  zakryť,  aby  para  von  ne  výšia,  a nediať  vy  štvrt- 
ím!. Za  ten  čas  štvrť  flinta  cukru  na  žlto  (kanúci)  na  ohni 
rozpustiť,  kávou  podlíevať  a spolu  sváriť,  aby  sa  cukor  roz- 
pustil. 10  žĺtkov  s 8 i ô ty  potléeného  cukru  spolu  rozmiešať 
a s kávou  rozpúšťať,  tri  žajdlíky  svárenej  smotánky  do  toho 
vyliať  a na  ohni  šibať,  pokým  nezačne  hlíst  núť.  Potom  od 
okna  odložiť,  primiešať  2 lôty  vízového  mechúra,  prez  sito 
precediť  a na  chladnom  miesta  miešať,  pokým  sa  nezačne 
sukovať.  llandiovým  olejom  vymastenú  furmu  do  ľadu  pri-' 
chystať,  massou  naplniť,  nechať  sulcovať  a pred  nasledovaní  m 
na  plitkú  misu  vyvrátiť. 

201.  Chladný  francúzsky  krém  a r u satý  m 

thee. 

Tri  žajdlíky  smotánky  sváriť,  2 lôty  thee  do  nej  zamie- 
šať a zakryté  nechať  vy&tydnuť.  10  žĺtkov  so  16  letnú  pOtl- 
Éeného  cukru  spolu  rozmiešať,  s prichystaním  smotánkou 
rozpúšťať  a na  ohni  Šibať,  pokým  nezačne  hustnúť.  Do  od- 
loženej od  ohňa  rnassy  pridať  dva  lôty  vízového  mechúra, 
prez  sito  do  šálu  precediť,  pridať  pohár  rumu  a na  chladnom 
miešať,  pokým  sa  nezačne  auioovať ; potom  dať  do  farmy  a 
nechať  stuhnúť. 
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202.  Chladný  francúzsky  krém  s vanílijou. 

Dve  holby  smotánky  s vanilijou  na  drobno  pokrájanou 
za  pár  minút  spolu  ncchaf  variť  a zakryté  na  chladno  odlo- 
žiť. 10  žĺtkov  s 12  lôtami  potlčeného  cukru  rozmiešať,  so 
smotánkou  rozpúšťať  a na  ohni  šibať,  pridať  dva  lôty  vízo- 
vého mechúra^  to  do  šále  precediť  a miešať,  pokým  sa  ne- 
začne snleovať ; ďalej  sa  pokračuje  dľa  známeho  spôsobu. 

203,  Chladný  francúzsky  marhulový  krém, 

12  dobre  zralých  muríni  J s 12  16  tata  i cukru  pod  usta- 
vičným miešaním  varil,  pokým  nezačnú  hustnúť,  a p rez  sito 
do  nádoby  pretrel.  10  žĺtkov  s 12  lôtami  potlčeného  cukru 
rozmiešať,  s tri  mi  áajdlíkami  smotánky  rozpúšťať  a na  ohni 
šibať,  pokým  nezačne,  hustnúť.  Od  ohňa  odloženú  massii 
miešať,  pridať  tri  lôty  vízového  mochura,  prez  sito  precediť, 
pomály  do  m&riiúJ  dávať  a spolu  na  chladnom  mieste  roz- 
miešať, pokým  sa  nezačne  suleovať ; ďalej  sa  pokračuje  j ako 
zvýš  stoj  h 

204,  Chladný  francúzsky  malinový  krém. 

Tri  žajdlíkv  dohre  zrelých  malín  prez  sito  pretrieť  do 
šálu  a s 12  lôtami  potlčeného  cukru  na  chladnom  miešať,  10 
žĺtkov  s 1 2 lôtami  cukru  v kotlíku  rozmiešať,  s tri  mi  áajd- 
líky  smotánky  rozpúšťať  a na  ohni  šibať,  pokým  nezačne 
hustnúť.  Od  ohňa  odloženú  raassu  ďalej  miešať,  pridať  3 
lôty  dľa  č.  167  prichystaného  vízového  mechúra,  prez  aito 
pretrieť,  z toho  po  trochu  do  malín  dávať  a spolu  miešať, 
kým  sa  nezačne  snleovať;  ďalej  sa  pokračuje  dľa  predošlého 
spôsobu. 

205.  Chladný  francúzsky  jahodový  krém. 

Tri  žajdliky  dohre  zralých  jahôd  cet  sito  do  iála  pre- 
trieť b 12  lôtami  potlčeného  cukru  spolu  smiešať  u pridať  pod 
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č.  S,  udaného  alkermeétu  Do  nedoby  dať  10  žĺtkov  a 1S 
lôtov  cukru,  to  s holbou  smotánky  rozpustiť  a na  ohni  drô- 
tanii  Šibať,  pokým  nezačne  hustnúť.  Od  ohňa  vzatú  massn 
ďalej  miešal,  pridať  tri  Krty  vízového  mechúra,  to  p rez  sito 
precediť,  a jahodami  smieňať  a dl  a známeho  spôsobu  ďalej 
pokračovať. 

206.  Oh  ladný  francúzsky  krém  e m a r a g k i n u- 

vým  likérom, 

12  žĺtkov  so  16  lôtmi  p ó tlčeného  cukru  rozmiešať;  tri 
žájdllky  smotánky  sváriť,  pod  ustavičným  šibaním  do  toho 
liať  a na  ohni  miešať,  pokým  nezačne  hustnúť.  Od  ohňa 
vzatú  tnaä&u  ďalej  miešať,  k nej  2 laty  vízového  mechúra  pri* 
dať  a pre  z sito  pretrieť,  ďalej  pridať  potrebnú  mieru  likéru  a 
to  na  ľade  miešať,  pokým  sa  nezačne  sulcovať.  Touto  mas- 
aou  naplní  sa  v Tade  prichystanú  fiirma,  na  pokrievku  dá  sa 
í ad  a massa  tsa  nechá  stuhnúť.  Pred  nastolovanim  utretá 
fúr  m a sa  vyvráti  na  plitkú  misu  a jedlo  sa  dá  na  stôl.  Dľa 
tohožc  spôsobu  sa  robia : 

207.  Chladný  francúzsky  krém  s orechovým 

likérom. 

208.  Chladný  francúzsky  krém  e vanílovým 

likérom. 

209.  Chladný  francúzsky  krém  s oranžovo. 

Pekný  žltý  oraná  z ľahkú  na  cukru  vôkol  okraj  hať  tak, 
aby  k tomu  biela  kôrka  neprišla;  tri  žajdhkv  smotánky  svá- 
riť, od  ohňa  odlož) f,  do  nej  16  l&ÍOv  cukru  dať.  zakryté  ne- 
chať vystydnúf.  Od  ohňa  vzatú  mašiam  ďalej  miešať,  pridať 
dva  lôty  vízového  mechúra,  to  prez  sito  precediť  a na  chlad- 
nom mieste  miešať,  pokým  sa  nezačne  sulcovať.  Touto  mas- 
ami sa  furma  naplní  a ďalej  sa  pokračuje  dľa  známeho 
spôsobu. 
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B)  Ôia&tka. 

O nm  čítankových  fäiuflcli  a krémoch  s fľíuiúľrl. 

210.  Chladný  s m o tankový  fám  s malinami. 

K týmto  rámom  je  potrebná  dobre  hustá  smotánka,  kto- 
rá na  chladnom  mieste  stoji  Kotlík  (kde  niet  kotlíka,  slúži 
k tej  istej  potrebe  hlboká  misa)  sa  zapraví  do  ľadu,  v ňom 
sa  tri  žajdlíky  zvýš  menovanej  smotánky  za  hodinu  nechá 
stáť  a potom  drôtovou  metličkou  na  penu  sa  šibe.  (Dobrá 
smotánka  všetka  sa  sbije  na  penu  (fám),  nechá  sa  za  pár 
minút  stáť  a z vrchu  sa  z nej  zberá).  Za  ten  Čas  tri  žajdliky 
dobre  zralýeh  malín  prez  sito  pretrieť  a dať  do  Sálu  na  Iadn 
pol  funta  potlŕenéko  a preosiateho  cukru  s malinami  smiešať, 
pred  nastoľovaním  do  nich  po  trochu  dával,  z ľahka  do  vy- 
soká miešať,  dať  na  misu  a nožom  uhladiť.  Vôkol  sa  o b lóži 
pečivom  zo  Španielskeho  vetru  alebo  piškótovými  kúskami  a 
dá  sa  na  havránku. 

211.  Chladný  smotankový  fám  s jahodami. 

Jahody  prez  sito  pretrieť,  v šále  dať  ua  ľad,  s po  tlčeným 
a preosiatym  cukrom  s miešať  a so  smotánkou  d ľa  známeho 
spôsobu  pokračovať. 

212.  Chladný  amotankový  fám  g ananasoiu. 

Oerstvý  zralý  ananaa  ua  kúsky  pokrájať,  z neho  do 
mašiara  dávať  a a pol  funtom  cukru  potieť,  prez  sito  pretrieť, 
dať  do  Sálu,  na  ľade  miešať  a pred  nastoľovaním  so  smotán- 
kou smiešni, 

213.  Chladný  smotaukový  fám  s m a ras  k í no- 
vým likérom. 

Pol  funta  p otlčeného  a preosiateho  cukru  v šále  dať  na 


ľad,  s likérom  na  tekúcu  mussii  rozpúšťať,  a fámom  z labka 
zamalgainirovať  a na  mise  pečivom  obložiť.  K tomuto  m dal 
as.  vátšia  miera  fámu  prieliv  sta  t, 

214.  Smotánko  vo- kávový  fám. 

Pol  fiinta  p otlčeného  a preosiateho  cukru  v šále  dať  na 
ľad,  tnlio  varená  a čisto  scedená  káva  rozmieša  sa  e cukrom 
u a tekúcu  massu  a s fámom  a a z ľali  i:  a sáieša, 

S 1 ó.  S m o tán  k o v o - č o k o l á d o v ý f á m. 

Pol  ftrata  na  kúskv  posekanej  v an  ílovej  čokolády  dať 
do  nádoby,  pridať  za  Šálku  vody  a na  ohni  miešať,  aby  sa 
dobre  rozvarila,  1 2 Iňtov  potlčeného  a preosiateho  cukru  s 
predošlou  iimsou  na  chladnom  miešať  a pred  nastolovaním  s 
fámoiu  z labka  smiešať. 

218.  Smotán  kový  fám  v piškótovom  k ť u stá  t e. 

Dľa  č.  53.  zrobiť  piškokn  n inassti.  hladkú  furmu  viiňa- 
stiť,  mukou  tenko  pop  rá  ši  f,  dať  do  nej  massu,  na  žlto  vypiecť, 
strodok  pozorne  vybrať,  nebáť  vystydnúť,  fámu  toľkú  porciju 
zrobit  aby  sa  krustát  naplniť  mohol,  u vrch  dovysoka  nožom 
ulliadíť,  zaváraným  ovocím  okrášliť. 

217.  Siuotanbový  fám  na  iný  sp&sob  v kru- 

státe. 

Piškótovú  massu  na  vymastený  plech  na  pol  prsta  rozo- 
trieť, na  žlto  upiecť,  vedľa  formy,  do  ktorej  fám  príde,  vykro- 
jiť okrúhlu  platničku  ahy  na  dno  pasovala,  krájať  kúsky  na 
poldruha  prsta  Síre  z vy  šor  ti  farmy,  jedon  vedia  druhého 
klá&ť  by  celá  ťurnia  vyfiitrovaná  bola,  zapraviť  do  zasoleného 
ladil  fámu  toľkú  porciju  zrobiť,  by  sa  farma  celkom  naplnila, 
vrch  tanierom  zakryť . ľadom  celkom  obložiť  za  dve  hodiny 


80 


stáť  nebáť,  keď  je  čas  nastolovať,  serv ýt  na  tanier  zložiť,  naň 
vyvrátiť,  postaviť  na  stôl. 

218.  Sm  o tankový  fám  v rafe  s puserlami. 

Dľa  í.  148.  menšie  puserlé  zrobiť  rovnej  veľkosti,  ao 
troch  bielkov  z robiť  vetrov  ú m asm,  dať  do  papierovej  at&ruiele, 
na  misu  na  ktorú  fám  príde  zrubiť  do  okolo  ráf,  nato  klásť 
puserie,  nato  pom^lzi  zvetr  o vej  masay,  puserie  nato,  prekra- 
čovať ďalej,  dať  s misou  do  letnej  peci  abv  useklo,  fámu  tolkú 
porciju  zrobiť  aby  vyše  rafú  bolo , vrch  do  vysoká  s nožom 
uhladiť,  zaváraným  ovocím  okrášliť  dať  a na  stôl 

219.  Vanili  fám  v kapsláeli  zamrznutý 
(kat n fám). 

K prípravám  tohoto  fámu  majú  byť  plechové  podlhovaté 
ítyrouhlaté  kapsle  s dobre  priliehaj úei mi  od  vrchu  i od  spod- 
ku osoby  tne  urobenými  vrchnákmi,  na  spodok  sa  dá  vo  dvoje 
tlstý  papier  a vrchnákom  sa  pevne  zapre,  aby  voda  doň  ne- 
prišla; za  ten  čas  sa  prichystá  toľko  ťämu  dľa  predošlého 
spôsobu,  aby  sa  kapsle  naplniiy,  na  vrch  sa  dá  vo  dvoje  pa- 
pier a na  to  vrchnák:  kapala  sa  do  papieru  celkom  obvinie, 
do  dobre  zasoleného  ľadu  celkom  zapravý,  a nehá  sa  na  chla- 
dnom za  tlvc  hodiny  stáť,  pred  nastolovanim  utrie  sa  kapela 
Satou,  vrch  a spodok  sa  odobere,  fám  sa  z boku  nožom 
okrúžli,  a položí  sa  na  chladný  čistý  plech,  z fámu  krájané 
kúsky  kladú  sa  do  vysoká  na  plitkú  misu , čo  sa  všetko  v 
chytrosti  stať  muší  by  chrumkavý  na  stôl  prišiel. 

220.  Bavorský  v&iulový  krém. 

Z veľkého  žajdlťka  sladkej  smotánky  v kotlíku  na  ľade 
dobre  tuhý  fám  sbiť  a na  site  nechať  odtiecť.  8 žĺtkov  s 12 
lôtami  ii otlčeného  cukru  rozmiešať,  do  toho  holbu  s vanilijou 
sváreného  mlieka  pod  ustavičným  miešaním  vliať  a na  ohni 
miešať , pokým  nezačne  hustnúť.  Od  ohňa  odloženú  massa 
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ďalej  miešať,  pridať  pol  druha  I&ta  vízového  mechúra,  to  prea 
sito  do  Šálu  pretrieť,  na  ľade  miešať  — auleovať  ba  neaniiejako 
pri  francúzsky  eh  krémoch  — doň  po  kuse  z fámu  dávať  a 
opakom  vareéky  miešať.  Po  rozmiešaní  zaac  fámu  pridať  a 
tak  pokračovať,  kým  fám  stačí;  tnassa  musí  byť  hladká  a 
nesmú  byť  žiadne  hrčky  v nej.  Do  ftirniy  inandlovým  olejom 
vymastenej  a v ľade  zapravenej  dá  sa  maeaa  a nechá  sa 
zakrytú  stuhnúť.  Pri  s mieša  n í tejto  massy  na  to  sa  pozoruje, 
aby  fám  tak  účinkoval  jako  z bielkov  sňali.  Keď  sa  fám  do 
nákypov  dáva  u rozpustil  by  sa,  nedá  on  nákypu  tú  ľahkosť 
ani  peknú  formu.  J estli  smotánku  není  dobrá,  nemá  fám 
žiadnej  vlády  a pri  smiešaut  sa  rozleje. 


221.  Bavorský  krém  s lieskovými  or  echa  m i. 

Štvrť  flinta  lieskových  jadier  V mažiari  potí  uf.  pri  tlčení 
mliekom  p odlievať  a dobre  na  fajn  o potlcť.  Smotánku  na 
ohni  nechať  sváriť,  pri  miešať  k nej  jadrá,  zakryté  na  strane 
nediať  vystydnúf,  prez  servy  t precediť  a dobre  vytlačiť.  8 
žĺtkov  3 12  latami  potlčeného  cukm  v nádobe  spolu  rozmie- 
šať, smotánkou  rozpúšťať  a na  ohni  šibať,  pokým  nezačne 
hustnúť.  Od  oliňa  odloženú  ma  smi  ďalej  miešať,  pridať  dva 
luty  vízového  mechúra,  to  prez  sito  do  šálu  pretrieť  a miešať, 
aby  celkom  studené  osialo.  Z veľkého  žajdlíka  sbije  sa  fáin 
a so  všetkým  sa  pokračuje  dľa  predošlého  predpisu. 

222.  Bavorský  krém  s maraskinovým  likérom. 

8 žĺtkov  s 12  lbtami  potlčeného  cukru  y nádobe  roz- 
miešať, holbou  smotánky  rozpúšťať  a na  ohni  miešať,  pokým 
nezačne  hustnúť.  Od  ohňa  odloženú  magsu  dal  ej  miešať, 
pridať  dva  Jôty  vízového  mechúra,  to  prez  sito  do  šálu  pre- 
cediť a pridať  likéru,  aby  mal  ľúbeznú  chuť.  Z veľkého 
žajdJlka  smotánky  sbije  sa  pena  a ďalej  sa  pokračuje  dľa 
predošlého  sp&sobu. 
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223.  Bav  o ľa  ký  krém  z mal  i u. 

Dve  holby  zrelých  čistých  malín  preš  sito  do  šálu  pre- 
tneš, sn  1 íl  Kif.nn  potléeuého  a preosiateho  illknl.  do  toho  sa 
dajú  2 Iôty  1 etnickú  vízového  mechúra,  z holby  smotánky 
abije  sa  tuhý  fám,  ua  site  neebá  sa  odtiecť  a š!  mieša  sa  ä pre* 
došlého  spôsobu.  Na  tenže  spôsob  sa  urobí : 

224.  Bavorský  krém  z jahôd. 

225.  Bavorský  krém  s fajalkovýiu  saťtonu 

Na  pol  flinta  cukru  naliať  si,  aj  dl  í k vody  a to  Sa  llCcltá 
variť,  kým  sa  na  prsty  nelepí  t.  j.  kým  dostane  ctia  £,  12 
druhý  stupeň  cukru  (sirup).  K tomu  m pridajú  2 iôty  vízo- 
vého mechúru,  precedí  sa  do  šálu  a nechá  sa  vyatydnúf ; pre 
Iii  bežnejšiu  chuť  pridá  sa  pod  6.  t udaný  safi,  to  sa  nedul 
u a chladnom  a pri  J uistím  rí  pridá  sa  pod  é.  4 udaný  košoncll, 
aby  celé  peknú  bar  v u dostalo.  Z troch  žajdíikov  smotánky 
sbijc  sa  fám.  nechá  sa  ua  site  odtiecť,  z neho  sa  po  pár  ližic 
do  inasay  dáva  a Z labka  Snlieäa.  Ďalej  Sa  pokračuje  jako 
zvýš  stojí. 

22d.  Bavorský  krém  s kávou. 

k lôtov  molí  k ak  á vy  na  ŕ.ltobnniátno  upáliť,  do  holby 
vrelého  mlieka  vysypať,  chytro  zakryť  a nechať  vy  q ty  duriť* 
8 žĺtkov  so  1 (í  lôty  potlčcného  eiikrii  v nádobe  rozmiešať, 
kávovým  mliekom  rozpúšťať  a na  ohni  miešať,  pokým  nezač- 
ne hustnúť,  Potom  od  ohňa  masa  u odložiť  a ďalej  miešať, 
dva  iôty  vízového  mechúra  pridať,  prez  sito  do  šálu  pretrieť 
a celkom  nediať  vyatydiníf.  Z veľkélio  Sajdllka  stoje  sa  fám 
a dalej  sa  pokračuje  dla  známeho  predošlého  predpisu. 

22  7.  tí  a v oh  ký  krém  s ovocím. 

Dobre  z ruly  ananas  na  kúsky  pokrájať,  v mažiari  po- 
trel, prez  sito  do  šálu  pretrieť,  eo  ltí  Iôty  p o tlčeného  a pre- 


oaiateho  cukru  spolu  smiežať , pridať  za  šálku  sirupu  a dva 
lOty  vízového  mechúra,  s fámoiti  z ľuhka  rozmiešať,  z tejto 
maaay  dať  do  olejom  vymastenej  a do  ľudu  zaprav  cnej  formy 
na  tri  pratý  Evýgé  a to  sa  u echá  stuhnúť.  Po  stuhnutí  v cu- 
kre zavarení!  ringloty  zo  saftn  nechať  odtiecť,  do  fninv  do 
radu  ukladať,  na  to  krému  naliať  a nechať  stuhnúť,  N ä do 
prindú  Čerešne,  nalej  e sa  krému,  po  stu  hnutí  dajú  Ŕa  mar- 
hule a tak  su  pokračuje,  až  sa  farma  e d kom  doplatí  Toto 
sa  v ľade  nechá  snlcovať , pred  nastoľovaním  vyvráti  sa  na 
misu  a vôkol  sa  obloží  pečivom  z piškótovej  alebo  španiel- 
skej maflsy. 

C)  Čiastka. 

O mliečny  cti  plamenné  u domácich  filmoch. 

228.  M and  lovy  plainauáč- 

1 2 lôtov  sladkých  a pár  z ruko  v horkých  maiidiel  oči- 
stiť, v studnej  vode  vymyť,  v mažiari  púti  uf  a pi'i  tlčení  mlie- 
kom podlievať,  Tri  žajdlíky  smotánky  na  ohni  nechať  svá- 
riť, s rnandlami  rozmiešať  a zakryté  nechať  stáť.  aby  mlieko 
mámilo vú  chuť  do  seba  vtiahlo.  Toto  prez  čistý  aervyt  do- 
hre vytlačiť;  so  žajdlíkom  vriaceho  mlieka  rozmiešať  a ešte 
raz  vyprešovitf.  l)o  mlieka  pridajú  sa  tri  i ô ty  vízového  me- 
chúra, to  sa  pomieša  s pol  litntom  cukru  a ešte  raz- sa  prez 
servy!  precedí.  Táto  massa  celkom  chladná  aa  vyleje  do 
mandlovým  olejom  vymastenej  a do  Tadn  zapravenej  farmy, 
na  pokrievku  dá  sa  ľad  a massa,  okolo  krajov  prstom  od  lú- 
štiť a na  misu  vyvrátiť.  Horké  utaudle  sa  z tej  príčiny  pri- 
dajú, poneváé  ony  lepšiu  chuť  dodajú  a aj  v lekárňach  (apa- 
tekáebj  sa  potrebujú.  Dľa  tolioto  spôsobu  prichystá  sa 
mandlové  mlieko  i v nasledovných  jedlách. 

22D.  Mandlový  plamari&é  e pečivom. 

Mandľové  mlieko  urobí  sa  dľa  predošlého  spôsobu  a 
rozdelí  sa  na  dve  čiastky,  z ktorých  jedna  ostanú  biela,  do 
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druhej  ale  dá  sa  koäouellu,  aby  mlieko  peknú  červenú  barvu 
dostalo,  Tepéa  so  Širokým  dnom  vymastí  sa  mandlovým 
olejom  a rovno  sa  zapraví  do  ľadu ; do  nej  sa  naleje  z Mo- 
kku plamanäé  a nechá  sa  *1  uhnú  ť.  Na  to  sa  naleje  Červe- 
ného plamaušé  a aj  to  sa  nechá  stuhnúť,  zase  priučte  biele 
a na  samý  vrh  červené.  Z mandlového  pod  č.  142  udaného 
pečiva  prichystá  aa  potrebná  miera.  Pred  nastol  o vani  tu  vy- 
krájajúsa  z plaiuanÄé  tak  veľké  kúsky,  jak  veľké  je  pečivo 
a na  to  sa  vykrojené  kladie  A síce  raz  biele,  raz  červené,  to 
sa  na  servyt  nad  myšou  sloiený  kladie  a na  stôl  zanesie, 

230.  Mandlový  melirovaný  pl  am  au  šé. 

Maiidlové  mlieko  prichystá  sa  dTa  pc došlého  spôsobu 
a rozdelí  sa  na  ríty  ry  čiastky  a sice:  jedna  ostane  biela;  do 
druhej  sa  dá  koäonelhí,  aby  ružovú  barvu  mala ; tretia  sa 
urobí  dľa  č.  fl  zelenou,  ktorá  Čiastka  keď  sa  spolu  amteäa, 
musí  sa  eäte  raz  prez  servy  t precediť;  do  štvrtej,  ktorá  bude 
čierna,  sa  zamieša  kus  s vodou  na  ohni  rozpustenej  čoko- 
lády a prez  servy  t sa  precedí.  Do  olejom  vymastenej  a v 
f ad  e rovno  postavenej  formy  dá  sa  najprv  bieleho  tuandlo- 
vélio  mlieka  a nechá  sa  stuhnúť ; za  tým  prinde  červené  a 
tiež  sa  nechá  stuhnúť;  potom  sa  dá  zelené  a ku  koncu  čierne, 
čo  vÉctko  nechá  sa  stuhnú  f.  Pred  uas  Holo  vaní  m odložená 
furma  sa  poutiera,  massa  sa  prstom  okolo  krajov  oddelí  a na 
plitkú  misu  vyvráti,  destliby  uiassa  nechcela  voji  ísť,  po- 
traste sa  ifirnia  alebo  sa  okolo  krajov  pofúka. 

231 . M a u d 1 o v ý p 1 a m a n S é s p i s t á e A am  i. 

Jedna  čiasfa  mandlového  mlieka  ostane  Lícia  a do  nej  sa 
dá  pol  druha  lôta  vízového  mechúra.  Očistené  pistácne  a síce 
8 lotov  v mažiari  potlcf  a pri  tlčení  mliekom  p odlievať,  aby 
ĎStaly  j ako  maslo,  S týmto  S a rozmieša  holba  zvareného 
mlieka  a zakryté  sa  u echá  stáť;  k tomu  sa  pridá  za  kávovú 
ližjčku  spi  notovej  Larvy,  pretrie  sa  prez  sito  do  šálu,  pridá 
sa  pol  druha  lôta  vízového  mechúra,  cukrom  sa  osladí  a p rez 
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uervyt  sa  precedí.  Do  \ymaatenej  a v ľade  rovno  položenej 
fllrn  i y naleje  sa  na  pol  drahá  prsta  ?,  bieleho  plaman&e  a 
nechá  sa  stuhnúť;  11a  to  6*  naleje  právu  toľko  zelenej  inassy, 
nechá  ua  stuhnúť  a pokračuje  sa,  kým  sa  farma  doplní.  Na 
určilý  čas  vyvráti  sa  na  misu. 

232.  Mandľový  piamanSé  s čokoládou. 

Mandľoví  mlieko  rozdelí  sa  na  dve  čiastky;  jedna 
ostane  biela,  do  druhej  Sa  zamieria  s vodou  na  ohni  S vare  H a 
čokoláda  a prez  servy  t sa  precedí.  Do  zapravenej  v ľade 
formy  naleje  aa  na  dva.  prst  v zvýše  najprv  čokoládová 
čiastka  a nechá  sa  stuhnúť,  na  to  priude  hieia  a tak  sa  po- 
kračuje, až  sa  farma  doplní. 

233.  M a njd  1 o v ý p 1 a.  m a n á é s kávou. 

M&ndlové  mlieko  rozdelí  sa  i tu  na  dve  čiastky,  z kto- 
rých jednu  ostane  biela,  do  druhej  sa  dá  za  hodnú  Šálku 
mocne  uvarenej  kávy  - ktorá  sa  dľa  potreby  osladiť  môže. 
Plnenie  farmy  koná  sa  dľa  predošlého  spôsobu. 

234.  M a n d 1 o v ý p 1 a m a u ä é s f ti  m o m. 

Mandľové  mlieka  urobí  sa  za  jednu  holbu  na  bielo,  k 
tomu  sa  pridajú  dva  lôfv  vízového  mechúra  a na  chladnom 
sa  mieša.  Za  ten  čas  sa  zo  ňajdlika  dobrej  sladkej  smo- 
tánky f;im  ubije  a nechá  sa  na  site  odtiecť.  Keď  plam  au  šé 
začína  trochu  hustnúť,  dáva  sa  do  ucho  z fámu,  to  Sú  z ľahko 
celé  spolu  š mieša,  clá  sa  do  farmy  a neohá  sa  stuhnuf. 

235.  Mandľový  p 1 a m a ii  Š é s j a Íl  o d a úl  i. 

Žajdllk  dobre  žral  ý eh  jahôd  prez  sito  sa  do  Sálu  pretrie, 
k nim  sa  pridá  košenella  a to  sa  ocukri.  Prichystané  man- 
dľové mlieko  a mieša  ea  s jahodovým  eaftom  a dá  sa  do  far- 
my na  ľad. 
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236.  Mäudlový  plamanéé  s malinami. 

Žujillík  maltu  orež  sito  do  šálu  pretrieť  a pridať  alker- 
môHii.  aby  inassa  silnejšiu  baľvu  mala.  To  sa  s mandlovým 
mliekom  smieša  a dá  sa  do  furmy  na  ľad. 


237.  Chladný  vanilový  fám. 

7j  holby  dobrej  sladkej  smotánky  ubije  sa  v kotlíku  na 
ľade  tuhý  fám ; 12  bitov  o akra  s vanilíjou  sa  petície  a pre- 
oseje. J t ľa.  é.  167.  uvarí,  sa  pol  druha  16  ra  vízového  me- 
chúra, tento  sa  dá  do  Čisrej  nádoby  a do  letnieho  rozmieša 
sa  p otlčený  .cukor  a po  trochu  í fám,  .čo  sa  vždy  mieša  a 
fámu  sa  pridáva,  kým  n cni  všetko  poriadne  rozmiešané. 
Mandľovým  olejom  vymastená  a do  ľadu  rovno  zapravená 
limitu  u upili  t sa  lámom  a tento  sa  nechá  stuhli  íl  f.  Keď  je 
fáun  na  tento  spôsob  prichystaný,  môže  sa  na  dve  čiastky 
rozdeliť,  z ktorých  jedna  ostane  biela,  do  druhej  ale  z ľahkú 
sa  zamieša  alkormešn.  X u spodok  furmy  dá  sa  na  dva  prsty 
z vyše  bieleho  fámu  a nechá  sa  stuhnúť ; zas  toľko  dá  sa  čer- 
veného, ktorý  sa  tiež  nechá  stuhnúť  a tak  sa  pokračuje,  kým 
sa  furma  doplní.  Pred  nastoľovaním  oddelí  sa  rnassa  vôkol 
prstom,  do  vnútra  sa  pofúka  a tak  sa  vyvráti  na  misu. 

238!'  Vanilový  fám  s j a h o dm  í. 

■ Dobre  zrelé  a oeié  jahody  prichystaj  á sa  na  misu  a tlče- 
ným eukrOm  sa  posypú.  Vymastená  a do  bulu  zapravená 
farma  celá  sa  uloží  prichystanými  jahodami,  íáni  sa  pri- 
chystá, d iia  predošlého  spôsobu,  tým  sa  furina  naplní  a to  sa 
nechá  stúh  núl. 

4 f r r a bod  í;  [ a h S ľr  tt  m n t fj  7 v *n  h .n  & ľ r,'^ 

230.  V a u i 1 o v ý f á lu  s mali  n a m t. 

Dobre  zrelé1  a celé  maliny  povyberajú  sa  na  misu;  zo  4 
lojov-  cukru  urobí  sa  sirup,  tento  sa  na  maliny  vyleje,  to  sa 
zakryté  nechá  n n chladnom  stáť  a na  site  sa  nechá  odtiecť. 
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Týmto  sa  vyloží  do  ľadu  zapravená  furmn  a síce  n bukov 
farmy  popukajú  hu  maliny  na  Spi  kadí  o a jedna  vedia  druhej 
hä  kladú,  poiievač  sa  celá  furma  z razu  vyložiť  nedá.  Ked 
je  rad  nimi  do  okola  vyložený,  naleje  sa  toľko  fámu,  aby 
maliny  vidno  holo,  tak  .sa  pokračuje  vykladaním  a plnením, 
kým  sa  farma  doplní,  a to  &s  zakryté  nechá  stuhnúť, 

240.  Chladný  kávový  f á iíi. 

Dobre  tuho  uvarenej  kávy  za  dve  šálky  na  éisto  slíať, 
1 2 letov  cukru  dať  du  čistej  nádoby,  naň  kávu  vyliať  a ne- 
dlát  na  ohni  variť,  kým  sa  na  prsty  lepí ; potom  nechať  vy- 
jätydnuE  a pridať  pol  druha  Jôta  d ľa  ft,  H37.  prichystaného 
vízového  molnira.  í!  holby  sladkej  smotánky  sbije  sa  fánt, 
z noho  sa  pu  trochu  dáva  do  v velí  ladného  cukru,  z labka  sa 
spolu  smieš  a,  clá  sa  do  furmy  v ľade  položenej  a nechá  sa 
stuhnúť. 

241 . B i e 1 v k ŕ v o v ý f á m , 

hr  V 

8 Ks  to  y dobrej  kávy  na  žltobrunátno  upáliť,  túto  do  pol 
žajdlika  vrelej  sladkej  smotánky  dať,  chytro  dobro  zakryť  a 
nechať  vystydiuiť.  12  ľúto  v cukru  v Čistej  nádobe  na  husto 
vyvariť  a nechať  trochu  vy  st  y dnu  f,  do  toho  dať  kávovú  smo- 
tánku a pol  drulia  lôta  vizovélus  medi  éra,  eo  sa  spolu  na 
d slad  n e mieša.  Z holby  smotánky  ubije  sa  fám,  tento  sa  7 
labka  pozorne  do  predošlého  dáva  a to  sa  potom  celé  dobro 
pomieša.  Pri  miešaní  sa  na  to  pozoruje,  aby  sa  eukor  pri 
Hmíešatii  s flámom  bncd  od  počiatku  od  spodku  dokonáte 
arniešal.  Táto  masa  a dá  au  do  furmy  na  ľad  a nechá  sa 
stuhnúť. 


VIL  Oddelenie. 

O rozličných  aule  o ch. 

11  V 

A)  Čiastka , 

Čisté  sniť  o, 

242.  Či’stenie  cukru  k suleo’m. 

a « 

K pripraveniu  čistých  a dokonálych  aulcov  potrebná  j c 
veľká  obratnosť  a pozornosť.  Ohľadom  vízového  mechúra 
je  potrebne  poznamenať.  Že  tento  uvarený  a precedený  mi 
vyzerať  j ako  čistá  voda ; cukor  má  byt  tiež  z dobrého  druhu. 
Sule  nesmie  byť  vízovým  mechúrom  prehnutý,  lež  iná  sa  v 
ústach  rozpustiť.  Preto  je  potrebné  výskumní,  koľká  miera 
je  b vízového  mechúra  potrebná  k jednému  alebo  druhému 
Bukn,  o čom  všade  poznámka  stáť  bude.  PodTa  toho,  z čoho 
silice  pozostávajú,  delia  sa  ony  na  päť  čiastok : a)  a čerstvých 
voňavých  kvetov ; b)  z čerstvých  saftov ; e)  z vína  a likéru ; 
d)  z čerstvého  zaváraného  ovocia;  u e)  sbité  sulec.  — Cukor 
k sulcom  sa  nasledovne  čistí : Z pol  bielka  vajca  abije  sa  v 
karmclovej  panve  snáh,  tento  s holbou  čistej  studníčnej  vody 
roztrepať,  pridať  fúut  na  kúsky  rozsekaného  rafinovaného 
cukru , to  čistou  varechou  spolu  rozmiešať  a dať  na  tuhý 
oheň.  Keď  sa  začína  hore  dvíhať,  j ako  by  vykypeť  chcel ; 
pridá  sa  za  štyry  Jížice  chladnej  vody,  nechá,  ks  raz  sdvihiiúť, 
zase  sa  dá  doň  chladnej  vody  a to  sa  tri  raz  i opakuje.  Potom 
sa  nechá  od  jedného  boku  variť  a nečistota  z cukru  z vrchu 
sa  skorá  dierkavou  varechou ; keď  je  cukor  j ako  kriäťal  či- 
stý , vezú  e sa  od  ohňa  preč , prez  čistý  servy  t do  šálu  sa 
precedí,  odloží  sa  na  chladné  miesto  a zakrytý  sa  nechá  stáť. 

243.  čistenie  vízového  mechúra  k Čistým 

s u 1 e o m. 

Na  kúsky  potrhaný  vízový  mechúr  v chladnej  vode  vy- 
myť, daf  do  Čistej  nádoby  a to  spolu  rozmiešať,  pridať  2 lôty 


fojného  cukru  a žtijclllk  .stu  d u i či  tej  vody,  to  na  ohni  od  je- 
dného boku  povoľne  nehni  variť  a čistou  vareškou  od 
spodku  často  miešať,  aby  neprihorel,  Ked  sa  to  rozvarilo, 
omoči  sa  serv;  t do  studenej  vody,  presseň  sa  do  čistého  Šálu 
precedí,  na  chladné  miesto  su  odloží  a nechá  sa  zakryté  stáť. 

244.  Silíc  z marcovej  fajalky. 

Kvietky  z marcovej  fajalky  oh  trhať,  dať  do  čistého  šálu 
a zakryť,  aby  vôňa  iievytťbhla.  Z *jt  fanta  cukru  urobí  sa  si- 
rup , horúci  sa  vyleje  na  fajalku , zakryté  sa  nechá  vy- 
Htyduúť,  prez  čistý  servyt  sa  precedí  T doň  sa  z ľahha  z 
citrónu  šťava  vytisne  a pridá  sa  zavareného  čerešňového 
saftu  a pár  kvapúk  koéonellu,  aby  peknú  barvu  malo.  Pre 
1 ä os  ú b chystajú  sa  dve  holby  sudcu,  clo  čoho  sa  v lete  pri- 
chystajú 4,  v zime  ale  d 10 ty  vízového  mechúra*  ro  sa  ešte 
raz  prez  čistý  servyt  precedí,  do  ľadu  zapravená  farma  chla- 
dnou masami  sa  naplní,  na  vrch  sa  dá  tanier,  nau  ľadu  a 
nechá  sa  Stlllinuí.  Pred  nastoľovaním  vezne  sa  í'urina  von, 
omočl  sa  do  letnej  vody,  sucho  sa  utrie  a na  misu  sa  vyvráti. 

245.  Stllc  z voňavých  čerstvých  ruží, 

Z voňavých  ruží  nasberá  sa  do  šálu  hodín:  kvetu;  V* 
funia  cukru  nechá  sa  s nimi  čaj  dl  i k mi  vody  variť,  nečistota 
z vrchu  sa  s berú,  horúca  cukrová  tekutina  vyleje  sa  na  ruže 
a zakryté  sa  na  stranu  odloží.  Po  vystydiiuti  pridá  sa  k 
tonrn  košcnelki,  aby  ružovú  barvu  malo,  prez  servyt  sa  pre- 
cedí, zpátky  sa  dá  do  šálu,  doň  sa  z citrónu  šťava  vy  tisne, 
pridá  sa  žajdlik  čerešňového  saftu  a 3 lôty  vízového  me- 
chúra, a toľko  massy  sa  arobí,  aby  farma  plná  bola.  To  sa 
prez  servyt  precedí,  nim  sa  v ľade  zapravená  fúrii ia  naplní  a 
nechá  sa  sulcovať. 

246.  S u 1 e z voňavého  hrozna, 

Voňavý  žral  c hrozno  čisto  sa  obere  a do  šálu  sa  v toľ- 
kej miere  rozdlávi,  koľko  je  sulcu  potrebné,  Z pol  flinta 
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cukru  urobí  sa  sirup,  horúca  sa  vyleje  na  hrozno,  zakryté 
sa  nechá  až  do  druhého  dna  stál  p rez  ■ čistý'  servyt  sa  pre- 
cedí, z ľalika  saťt  sa  vytlačí  a môže  sa  ešte  čistou  vodou 
ovlažiť,  aby  sladkosť  a vôňa  sa  vytisla : to  sa  dá  do  nádoby, 
doň  s u z ľahka  dá  z dvoch  citrónov  šťava  a toľko  koňoneltn, 
aby  to  ružovú  barvo  malo,  pridá  sa  za  pohár  dobrého  bie- 
leho vina  a čisto  prichystaného  vízového  mechúra,  a kcd  je 
fšetko  apolQ  smieš  on  é,  ešte  raz  sa  próz  servy  t precedí,  ftlrma 
sa  rovno  dó  ľadu  zapraví,  znaasa  sa  do  nej  vyleje,  zakryje 
sa  dnovým  tanierom,  naň  sa  dá  ľadu  a to  sa  nechá  suieovat 

247.  Jahodový  aule* 

Tri  žajdliky  dobre  zrelých  jahôd  v šaľo  varechou  roz- 
dlávif,  z 8 lôtov  cukru  urobiť  sirup  a vriaci  vyliať  na  jahody, 
pevne  zakryť  a do  druhého  dňa  nechá ( etfif.  Stoličku  hore 
nohami  obrátiť,  servy  t na  uobyr  oz  os  trieť  a motúzom  uviazať, 
podeň  Šál  položiť,  jahody  na  servy  t vyliať  a nechať  odtiecť 
na  Čisto.  Zo  16  lôtov  cukru  prichystá  sa  sirup;  í ku  čistým 
sidcom  sa  vždy  urobí  sirup)  tento  sa  so  saltom  a koäonel- 
lom  au  liesa,  ahv  peknú  ružovú  bar  v n dosial.  K tomu  sa 
pridá  za  pohár  dobrého  vitia  a 3 lôty  vízového  prichysta- 
ného mechúra,  to  sa  p rez  čistý  servy  t precedí  a nechá  sa  vo 
ťurme  na  ľade  stuhnuf;  K čistým  snleom  sú  potrebné  pekné 
cffrovuné  farmy,  tak  že  jedlo  okrom  chuti  ešte  i krásy  získa. 

248.  Malinový  aule. 

Tri  žajdliky  zrelých  malín  dať  do  šálu,  8 lôtov  cukru  so 
žajdlíkom  vody  rozpustiť  a na  ohni  nediať  variť,  nečistotu  K 
vrchu  uberať,  vriace  na  maliny'  vyliať,  zakryté  nechať  až  do 
druhého  dňa  stáť  na  servy  t e nechať  do  Äálu  odtiecť  a s oetat- 
niin  pokračovať  jako  zvýš  stojí. 

249.  V i ä ň o v ý s it  1 e. 

Tri  žajdtiky  višieň  očistiť  a v mažiari  natoľko  potlcf, 
aby  viac  kôstky  potlčené  boly,  a dať  do  šálu.  Z ôsmych  lô- 
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tov  cukín  sirup  urobiť,  vriaci  na  višne  vyliať,  zakryté  au  do 
druhého  dňa  nechať  stáť  a na  servy  to  nediať  odtiecť.  16  10- 
tov  cukru  na  čisto  prichystať  a do  saťtit  dať;  ažbv  to  peknú 
baňu  nemalo,  pridá  sa  koäotiellu,  okrem  toho  citrónovej 
Éťavv  s 3 lôtami  vi  kov  é h o mechúra  a na  to  sa  pozoruje,  aby 
línia  sa  dostavovala  až  do  vreli  u formy.  To  sa  p rez  čistý  ser- 
vy r precedí,  v Inde  položená  fitrma  sa  naplní  a nechá  sa  za- 
snlcovať. 

250,  Čerešňový  sule. 

K tomuto  silicu  sa  dávajú  horká  sté  čerešne,  po  neváž 
in  u lepšiu  chuť  dodávajú ; v ostatnou]  sa  pokračuje  dfa  zná- 
meho predpisu, 

251.  Marhulový  aule. 

Dobre  zrelých  20  marlu.iJ  prez  poly  rozkrojiť  a kôstky 
von  vybrať;  pol  funia  cukru  so  žajdlikom  vody  nechať  uvariť 
a nečistotu  sobrať,  do  toho  dať  marhule  a nechať  pár  razí 
sváriť,  pri  čom  sa  nemusí  miešať.  To  sa  vyleje  na  servy  t a z 
ľahka  sa  potláča,  kým  čistý  sujj  tečie ; to  dať  do  šálu,  pridať 
čistého  sirupu,  3 loty  Vízového  mechúra  a pohár  dobrého 
bieleho  vina.  Až  by  massa  nemala  peknú  žltkastú  bar  v u, 
pridá  sa  k nej  pod  6.  5,  prichystaná  barva,  okrem  toho  sa 
vytlačí  do  nej  citrónová  šťava,  to  sa  próz  servy  t precedí  a 
nechá  sa  vo  iuruic  na  ladc  sulc-ovať. 

252.  1 > y ň o v ý aule. 

Dobre  žral  ú žltú  dyňu  na  štvrtky  rozkrájať,  žlté  mäso 
vyrezať  a z dyne  rezanky  krájať,  Tol  fanta  cukru  so  žajdlí- 
koui  vody  nechať  variť,  nečistotu  z vrchu  sberať,  do  toho  dať 
krájam';  dyňu,  pár  razí  spolu  s valiť,  zakryté  na  chladnom  mie- 
ste nechať  vystyduiiť,  pod  sito  mysu  podložiť,  m&ssii  na  sito 
vyliať  a nechať  odtiecť,  saft  do  šálu  dať,  pridať  sirupu  a čisto 
prichystaný  vízový  mechúr  a to  prez  servy  t precediť  Turína 
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založí  sa  do  ľadu,  mi  dva  prsty  z vyše  naplní  Ha  massou,  za- 
kryje sa  tanierom  a nechá  au  stúh  m d.  Po  stuhnutí  dá  sa  na 
to  krájaná  dyňa,  na  ňu  sa  naleje  aulou,  nechá  sa  strihnúť  & 
tak  sa  pokračuje,  kym  sa  furma  naplní,  čo  sa  srfnhnnt  nechá. 
Pred  nastolovaním  umorí  sa  fnrnia  do  letnej  vody  a vyvráti 
sa  na  plitkii  mieu. 

953,  Ananásový’  aule  so  šampanským  vínom. 

Z dobre  zrelého  ananasu  vrchní  u kôrku  olúpiť,  na  z dl  ž 
prca  poly  rozkrojiť  a na  tenké  listy  pokrájať.  SO  lôtov  cukru 
na  čisto  vyvariť,  doň  dať  tmu  na  h a nechať  za  pár  minút  spolu 
variť,  na  čisté  sito  vy Jiať  a nechať  odtiecť.  I )o  čistého  šálu 
dať  sirup,  3 loty  čistého  vízového  mechúra  a za  flaéii  šam- 
panského vina,  to  spolu  smiešať  a praž  čistý  servy  t precediť. 
V ľade  zapravenú  lunu  u 11a  try  prsty  zvýš  e touto  massou  na- 
plniť a nediať  ^ukovať,  Po  stuhnutí  ananásové  listy  do  venca 
ukläduf,  srdcom  polial  a po  stuhnutí  zas  na  try  prsty  zvýée 
nalial,  nechuť  atulinnť  a tak  pokračoval,  až  sa  furma  doplní, 
čo  všetko  sa  nechá  v Tade  stu  h mi  f. 

954.  OraSžový  snle. 

K tomuto  aulou  sa  vesenc  osem  saftovitýeh  oranžov;  dva 
z nich  sa  na  cukre  z ľalika  ohraj  bú,  ro  sa  nožom  so  škrabe  a 
do  čistej  nádoby  odloží.  Zo  štýr  oranžov  kôrku  na  tenko 
s krájať  — pri  čoni  biele  byť  nesmi  o — a dať  tlo  šálu,  Zo  16 
lôtov  cukru  urobí  sa  sirup,  tento  sa  vriaci  na  kôrky  vyleje  a 
zakryté  nechá  sa  vystydnuť.  Z dvoch  oranžov  sa  od  jedného 
boku  dlábatkom  pozorne  vyberá,  aby  sa  na  kôrke  dierka  ne- 
urobila, a odloží  sa  na  stranu ; zo  všetkých  oranžov  sa  soft 
z ľahka  v vtisne  a dá  sa  na  husté  sito,  cez  ktoré  čistý  preide 
do  podloženej  nádoby.  K tomu  sa  pridá  z dvoch  citrónov  šťa- 
va. to  sa  e mieša  so  sirupom  a obrajbaiiým  cukrom,  pridajú 
sa  3 Jôty  vízového  mechúra,  čistého  sirupu  a pár  kvapôk  ko- 
šonellu,  precedí  sa  pre  z čistý  servy  t a tým  sa  naplní  v Tade 
zapravená  furma.  Oranie,  z ktorých  sa  prostriedok  vybral, 


naplnia  sa  p o z os Calvin  euleom,  tiež  sa  zapravia  do  ľadu  a no- 
cbajú  ea  sulcovaf,  Pred  nastolovanim  otnočí  sa  farma  do  let- 
nej vody  a vyvráti  sa  na  misu ; snlcom  naplnené  oranžc  sa 
u tni,  próz  poly  a a rozkroja  a z nich  na  kríža!  ky  krájaj  ú u 
týmto  sa  sulc  do  o kôl  a obloží.  Zo  subui,  ktorým  sa  oranže 
naplnia,  iná  sa  pridať  kosonellu,  aby  červenšiu  barvu  malý, 

äóň . C i t r o n n v ý s u 1 c. 

Na  celú  massu  vcznc  sa  dvanásť  citrónov;  š ty  r y citróny 
na  cukre  z ľalika  obrajbať  a nožom  úo  nádoby  aoškrábať;  z 
ostatú  í eh  citrónov  korku  na  tenko*  srezat  a dať  do  Šálu.  Zo 
16  J otov  cukru  urobí  sa  čistý  sirup,  vriaci  sa  vyleje  na  korky 
a nechá  sa  výstydinit  Zo  všetkých  citrónov  sa  šťava  z fahka 
vy  tisne,  citróny  sa  umoria  do  čistej  vody  a eäte  raz  sa  vytla- 
čia, všetko  sa  spolu  s mieša  a pridajú  sa  tri  lotv  vizového  me- 
chúra, to  sa  p rez  servy  t pár  razí  precedí  na  čisto,  dá  sa  do 
formy  v ľade  zapravenej  a nechá  sa  sulcovaf. 

£56.  V ani  lov  ý aule. 

Pár  štanglí  vanilije  na  drobilo  pokrájať  a dať  do  šálu ; 
16  letov  cukru  čisto  vy  variť  na  sirup,  vriaci  vyliať  na  vani* 
liju  a zakryté  nechať  vystidnnt  K tomu  sa  pridá  žajdhk  či* 
stého  čerešňového  saftu,  z citrónu  šťava,  pár  kvapôk  koäo- 
nollu  a á loty  vízového  mech  éra,  to  sa  spolu  srnieša,  prcz  či- 
stý servy  t precedí,  do  formy  sa  vyleje  a nechá  sa  aule  ovaň 

367.  Vanilový  aule  s fám  o m. 

m 

Vanilový  sule  sa  urobí  dľa  predošlého  spôsobu,  len  že 
sa  vynechá  čerešňový  saŕt  a citrón.  Bule  sa  dá  do  pekne  ci- 
frovaného  ráfn  a nechá  sa  na  Inde  stuhnúť.  Dľa  č.  367  urobí 
sa  vanilový  funí  do  menšej  farmy,  nežli  je  zvýš  menovaný 
ráf,  a oboje  sa  nechá  v ľade  stuhnuf.  Pred  nasfcolovanim  o- 
močí  sa  ráfoyá  forma  do  letnej  vody  a vyvráti  sa  na  misu ; 
prostriedok  ráfo  naplní  sa  poostalým  iámoín,  forma  s rámom 
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omoči  sa  do  letnej  vody  a vyvráti  aa  do  prostriedku  aule  u 
tak,  aby  oboje  patmé  bolo* 

258,  Y a u ílový  aule  a fám  o m na  iný  spôsob. 

Oboje  sa  urobí  dľa  predošlého  spôsobu  v toľkej  miere* 
aby  sa  funna  vyplnila*  ilandíovýni  olejom  vymastená  farma 
zaprav!  sa  do  ľadu,  11a  pol  druhá  prstu  z v vše  naplní  sa  rá- 
mom a nechá  sa  síuhmif.  Ostatn  im  fám  oni  furnia  sa  eelkoin 
vyfiltruje  t,  j.  varechou  sa  po  farme  až  po  vrchu  vôkol  uliláct- 
za,  aby  všade  rovnako  Imibé  bolo.  Po  stuhnutí  naplní  sa  va- 
ri Ílovým  flulcmn  a nechá  sa  stuhnutí  konečne  sa  vrch  doplní 
lámom.  Pred  nastolovanfm  mrie  sa  furmh  na  sucho,  okolo 
krajov  sa  prstom  odlúäti,  do  vnútra  sa  pofúka  a na  misu 
vyvráti. 

259-  Kávový  s u 1 C, 

12  lotov  niokkakávy  na  žltobrunahio  upáliť  a zomlieť; 
v dvoj  kolkovom  bmei  nechá  sa  Čistá  voda  svarif,  do  nej  sa 
dá  káva  a na  to  sa  pozoruje,  aby  neyykypela.  Po  uvarení 
doleje  sa  studená  voda  a to  se  nechá  vystydnuť,  20  líhov  «ľ- 
kni  vyvarí  sa  na  Čisto,  doň  sa  káva  zor  di  pridajú  sa  3 lotv 
čisto  prichystaného  vízového  mechúra  a pol  žajdlfka  čereš- 
ňového satiu.  To  sa  spolu  smieša,  pre  z čistý  servy  t sa  pre- 
cedí, vyleje  sa  do  furniy  v ľtóte  zapravenej  a nechá  sa  stil- 
covať. 


Bi  Čiastka. 

Äjeíftné  stilce, 

230.  Vínový  aule  s červeným  šampanským 

JUrrlU  I tru.  * * ÍjIO  IJ  N J ku  J K |«U  J í <5  VMSIIIIfVli 

K siilenm,  ktoré  sa  s vínom  a likérom  pripravujú,  je 
tiež  potrebný  i čistý  cukor  i čistý  vízový  mechúr.  Keď  sa 
cukor  s vínom  alebo  likérom  smieša,  musí  byt  vychladnutý, 
iháčej  stratí  na  larve  i chuti,  a ostane  mutný.  — 20  lôtov 


cukru  ara  é,  S 33,  na  tis. to  uvariť  a pridať  koíonellu,  aby  mal 
peknú  ružovú  barvu.  Po  vyatydnuti  pridať  za  flašn  šampan- 
ského vína,  tri  lôty  í i sto  uvareného  vízového  mechúra  a ci- 
trónovej šťavy , to  prez  servy  t precediť , do  furniy  v ľade 
zapravenej  naliať  a nechať  sulcovať. 

261.  Sule  s maraskinovým  li  k drôtu, 

24  letov  cukru  na  čisto  vyvariť,  do  šálu  vyliať  a nechať 
vystydnuf : k tomu  pridať  3 lôty  vízového  mechúra  a áajdlik 
likéru,  to  spolu  sinie  šať,  p rez  servy  t precediť  a vo  furme  do 
ladil  zapravenej  vyliať,  iía  cukor  sa  mtiai  toľko  vody  dať, 
aby  farma  plnú  bola.  Slovom ; zo  všetkého  sa  bere  v toľ- 
kej intere,  pre  koľko  osôb  sa  sule  chystá.  Sulee  sa  môžu  po- 
dľa ľúbosti  bárvif,  alebo  môžu  aj  tak  ostať,  l>ľa  tohoto  spô- 
sobu sa  urobia: 

262.  Sule  h orechovým  likérom. 

263.  Sule  s ranil  u y ým  likérom. 

264.  Bule  h onajaovým  likérom, 

266.  P lift  čo  v ý sule. 

* . //.  cukru  dní  do  nádoby,  naň  vody  naliať  a na  tisto 
vyvariť.  Z dvoch  d trón  o v a dvoch  o radžov  kôrky  na  tenko 
arezať  a dať  do  šálu.  pridať  za  iižicu  tbee,  na  to  vriaci  cukor 
vyliať  a zakryté  nechať  stáť,  K tomu  zo  štyroch  citrónov  a 
toľkožc  oraiidov  šťavu  z ľahka  vytienu  f,  aby  nebol  miitný ; 
pridať  rumu  a 3 10 ty  vízového  mechúra,  to  všetko  spolu  smie- 
šat,  p rez  servýt  precediť,  v ľade  zapravenú  tonou  naplniť  a 
nechať  aulcovaf. 

266.  E i e J ý vínový  sule  9 voňavým  hroznom. 

K vínovým  sudcom  je  potrebné  tajné  víno,  ktoré  kupei 
z voiikeva  dovážajú;  kde  toho  nieť,  maai  byť  aj  zdešie  víno. 


dobrí,  sy  cukrú  na  Čisto  vyvariť;  z citrónu  a oranža 
kôrky  na  tenko  obkrájat  a dať  do  sálu,  na  to  vriaci  cukor  vy- 
liať a zakryté  nechať  vyatydmiť,  pridať  3 lôty  čisto  prichy- 
staného vízového  mechúra  a veľký  žajdJík  bieleho  vína,  do 
toho  z citrónu  i oranža  z labka  Šťavu  vy  tisnúť,  to  spolu  sinie - 
šať  a prez  servy  t precediť.  Z tejto  massy  do  tur  my 
v Tade  zapravenej  na  dva  prsty  zvýš®  naliať  a nechať 
stuhnúť.  Dobru  žral  é voňavé  hrozno  všelijakého  druhu  oči- 
stiť, na  stuhnutú  massii  z hrozna  veniec  urobiť,  snlcnm 
pokvapkať  a nechať  stuhnúť.  Po  stuhnutí  doliať  suku  až  vyše 
hrozna  a to  nechať  stuhnúť,  na  to  dať  druhú  vrstvu  hrozna 
a pokračovať,  kým  sa  Turína  doplní,  a to  nechať  stuhnúť. 

267.  C i trón  o v ý silíc  e čerstvými  j ahodami. 

(Kom  p o t.) 

Pri  nasledujúcich  sulcoch  je  massa  tá  istá,  ktorá  pri  či- 
stých sulcnch.  Tu  sa  opotrebuje  i čerstvé  i v pare  zavárané 
ovocie,  pri  čom  snle  má  byť  čistý.  Pri  zakladaní  do  ťurmy 
má  sa  poriadok  zachovávať  a pri  miešanom  ovocí  má  sa  z 
každého  osobitný  veniec  urobiť.  Pekné  k rul  č záhradnícke  ja- 
hody i so  stopkami  prichystať,  d ľa  č,  246  aule  urobiť,  z neho 
do  ťurmy  v Fado  ro.vnp  postavenej  na  pol  druha  prsta  zvýäe 
naliať  a nechať  stuhnúť.  Jahody  sa  vôkol  do  Turíny  tak  po- 
ložia, aby  sa  ťurmy  nedotýkaly , to  suleom  pokvapkať 
a zase  nechať  sUihmiť,  aby  jahody  celkom  zakryté  baly. 
Po  stuhnutí  zase  sa  vôkol  jahody  kladú,  pokračuje  sa 
jako  pri  prvom  rade  a tak  sa  pokračuje,  kým  sa  ťurma  do- 
plní; to  všetko  sa  nechá  stuhnúť.  Pred  nastoľovaním  sa  for- 
ma do  letnej  vody  omoči,  otretá  na  plitkú  misu  sa  vyvráti  a 
dá  sa  po  pečenke  na  stôl. 

208.  Ananásový  eule  s miešaným  ovocím. 

Čerstvé  zralé  marhule  prez  poly  rozkrojiť,  kôrku  hladko 
srezať,  do  plitkej  nádoby  nkládať,  tlčeným  cukrom,  povoľne 
nechať  v čulosti  pariť,  odložené  nediať  vyatydmiť  a na  sito 
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vybrať,  aby  odtíekly.  Na  tenáe  spôsob  prichystajú  sa  zralé 
breskyiie,  jahody  so  stopkami,  voňavé  hrozno  a na  tenké  li- 
sty pokrájaný  ananas.  DTa  d.  253.  urobiť  ananásový  sule, 
týmto  v Ta tl o zapravenú  iúrrnu  na  pol  druha  prsta  naplniť  a 
nechať  stuhnúť.  Na  to  marhule  hladkou  stranou  položiť,  po- 
tom ananas  zas  broskyňu  a to  vôkol  do  venca  ukladať  tak, 
aby  sa  bokov  Túrmy  nedotýkalo,  lež  na  malý  prst  vzdialení! 
bolo.  Vedľa  toho  urobí  sa  veniec  z jahôd,  vedľa  jahôd  z 
hrozna  to  aulcom  pokvapkať  a nechať  stuhnúť.  To  celé  sul- 
eom  zakryť  a nechať  stuhnúť,  na  to  jahody  do  venca  ukladať, 
vedľa  toho  ostatní  mi  prídavkami  vyplniť,  to  srdcom  pokvap- 
kať a nechať  stuhnúť ; takto  pokračovať  až  k doplneniu  formy 
a nediať  stu  In  niť, 

369,  Citrónový  gule  so  zaváraným  ovocím. 

Pri  tomto  suku  rozmýšľa  sa  nad  tým,  jako  má  byť  ovo- 
cie vo  lume  šafirovanc  h vezne  sa  k tomu ; zelené  mandle, 
čierne  čerešne,  ringloty,  dule  a šp  anjelské  višne  so  stopka- 
kaiui.  Z každého  sa  vezne  pohár,  osobité  sa  vyleje  na  sito  a 
nechá  sa  odtieť.  Do  farmy  v ľade  zapravenej  naleje  sa  na 
pol  druha  prsta  zvýš  e citrónového  silicu  a to  sa  nechá  stuh- 
núť: zo  zelených  manslicl  urobí  sa  vôkol  veniec,  povedľa  sa 
pomiešaj  ú Čerešne  s višňami,  do  prostred  ku  dajú  sa  ringloty, 
to  sa  suleom  pokvapká  a nechá  sa  stu  hnúť.  Po  stuhu  u ií  do- 
luje sa  silicu,  na  to  sa  pokladu  dule  do  venca,  povedľa  sa 
ostatní  m ovocím  doplní , suleom  su  pokvapká  a nechá  sa 
stiilmmť;  tuk  o sa  pokračuje,  kým  sa  forma  doplní,  a nechá 
sa  snleovať,  Keď  je  ovocie  dľa  tolioto  poriadku  pekne  pohla- 
dené a na  misu  sa  dá,  veľmi  utešene  vyzerá. 

270,  Ätyreovaný  jablékový  sule. 

K tomuto  sulcu  sú  potrebné  dobré  a rovnakej  velikosti 
jablká.  Prostriedok  z nich  (bábätkom  sa  výbere,  do  okrúhlel 
sa  obieha  a dajú  sa  do  nádoby,  k nim  sa  vy  tisne  z citróna 
Ŕ ta  v a , posypú  sa  tlčeným  cukrom , vodou  sa  polejú , na 
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ta 


mäkko  v ecToíJti  sa  paria,  nechaj  11  sa  v safte  vystydnnť,  na 
site  aa  nechajú  odtiecť  a rozdelia  sa  na  dve  Čiastky:  Jedna 
ostane  biela,  druhá  sa  natrie  košonellom,  aby  Červenú  barvn 
malý.  V Tade  založená  fiinna  doplní  sa  na  prst  zvýš  pripra- 
veným citrónovým  sulcom,  vôkol  sa  jabĺčka  do  venca  kladú 
a síce  raz  biele  raz  červené,  to  poliať  snleom,  nechať  stuhnúť 
a celkom  snleom  zakryť.  Tak  sa  pokračuje,  kým  sa  forma 
doplní,  a to  sa  snlcora  doleje. 


271.  3 vínom  sbitý  silíc. 

Jakŕkolvek  jedlo  sa  robí,  má  sa  na  tým  premýšlaf,  aby 
neprišlo  vždy  v tej  istej  forme  na  stôl,  lež  čim  viac  sa  forma 
mení,  tým  zanimavejéíe  účinkuje  na  človeka  a každý  je  zve- 
davý, či  je  jedlo  i tak  dobré,  jak  pekne  ono  vyzerá.  Dľa  č, 
§54  urobí  sa  čistý  sále  a pridá  sa  k nemu  pol  flaäe  Šampan- 
ského vina.  Ked  je  to  čisto  preš  sito  precedené,  rozdelí  sa 
na  dve  čiastky : jedna  ostane  biela,  do  druhej  pri  i ide  košo- 
liell,  aby  peknú  barvn  mala.  JTunisa  sa  založí  do  ľadu ; y,  bie- 
leho aulou  dá  sa  polovica  do  kotlíka  na  ľad  a ustavične  sa 
drú  ta  mi  šibe,  aby  sa  dobre  penil.  Ked  začína  hustnú  ŕ — musí 
byť  tekucľ — vyleje  sa  do  furmy  a nechá  sa  sulcovať  Zase 
sa  naleje  do  kotlíka  práve  tolko  z barveného  eulca  a drô- 
tamí  sa  šibe ; keď  sa  pení  jako  prvý  salo,  dá  sa  na  stuhnutý 
bielý  sule  do  furmy  pri  čom  sa  na  to  pozoruje,  aby  furma 
rovno  stála  a aby  z každej  čiastky  rovnaká  miera  do  furmy 
prišla.  Do  kotlíka  (lá  sa  zase  bieleho  sxileu,  tento  sa  na  penu 
šibe  a ked  je  červený  aule-  vo  forme  doní  stuhnutý,  vyleje  sa 
naň,  nechá  sa  sulcovať  a tak  sa  dalej  pokračuje.  Čisté  silice 
s likérmi  sa  tia  ten  istý  spôsob  robia  a môžu  sa  zaváraným 
ovocím  maskirovaf. 


VIII.  Oddelenie.  21  tT* 

O mrazivé  (Gefroreuee). 

Aj  Čiastka. ' 

Mliečno  mrazivo, 

272,  Mrazivo  z vanílije. 

Ku  mliečnym  mrazí  vám  je  potrebná  dobrá  sladká  smo- 
tánka. ktorá  sa  pri  varení  sváriť  nesmie.  Práve  smotánka  dá  tú 
chuť,  ktorá  sa  pri  mliečnom  mrazivé  vyhľadáva ; tak  jako 
kdo  ehce  dobrú  kávu  pif,  má  si  dobrú  smotánku  zaopatriť. 
Jako  sa  satné  mrazivo  dohotoví,  o tom  stojí  poučenie  pod  4. 
169.,  tuná  sa  len  udá.  j akú  prídavky  prlndú  k patričnej 
masse.  ■ — Štanglu  saftovej  vanilijc  na  drobné  kúsky  pokrájať 
a dať  do  čistej  nádoby,  na  ňu  naliať  dve  holby  sladkej  smo- 
tánky spolu  nechať  pár  minút  variť,  od  ohňa  odložiť  a za- 
kryté nechať  vystydnuť.  20  lôtov  p otlčeného  a preosiateho 
cukru  a 18  žitkami  v nádobe  za  štvrť  hodiny  na  penu  miešať, 
so  smotánkou  rozpúšťať,  dať  na  oheň  a ustavične  miešať,  pe- 
ktín nezačne  Inistnnť.  poneváč  sa  variť  nesmie.  Potom  sa  z 
ohňa  odloží  a dalej  sa  mieša,  aby  prestydľo,  prez  čisté  sito 
do  šálu  sa  procedi,  a nechá  sa  celkom  VYStydiiúť.  Táto  raas. 
sa  vyleje  sa  do  pyksle  v Tade  zapravenej,  navrch  sadá  čistý 
papier,  to  sa  vrchnákom  zakryje,  v Tade  sa  skrúca  a dfa 
predpisu  sa  pokračuje.  Takto  sn  ob  en  é mrazivo  musí  sa  jako 
maslo  v ústach  rozpustil  rak  že  sa  jeho  ľabbetmi,  chuť  hneď 
pozná,  jestli  ale  medzi  zubami  chrumká,  vtedy  je  celá  prí- 
prava daromná.  Pred  nastoľovaním  o mori  sa  piksla  do  stu- 
denej vody  a u tretá  vyvráti  sa  na  plitkú  raisn. 

273.  Čokoládové  mrazivo! 

Pol  flinta  vauilovej  čokolády  pokrájať,  žajdlík  mlieka 
sváriť,  doň  čokoládu  dať  a ustavične  miešať,  pokým  sa  ceí- 
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kosu  nerozvarí;  k tomu  doliať  tri  fcajdtiky  vrelej  smotánky  a 
nechať  YyBtydimf,  Pol  fanta  potlčenébo  a preosiatého  eiikrB 
s 12  žitkami  Y nádobe  na  pena  rozmiešať , čokoládovým 
mliekom  rozpúšťač  dať  na  oheň  a ustavične  miešať,  pokým 
nezačne  hustnuť.  Od  ohňa  vzatú,  massu  ďalej  miešať,  aby 
vystydla,  prez  čia  t é sito  precediť  a nechať  celkom  vystydnuť* 
Konečne  dá  a a iniissa  do  piksie  v Tade  zapravenej  a pokra- 
čuje aa  j ako  a druhým  mrazivom 

274.  Čokoládové  mrazivo  na  taljanský  Spftsob. 

Funt  vanilovej  čokolády  do  nádoby  na  kúsky  posekať, 
na  ňu  žajdlik  vody  naliať,  na  ohni  miešať,  pokým  sa  neroz- 
varí, a nechať  vystyduuť.  Pol  faňta  p otlčeného  a preosia- 
tého  cukru  h 1S  žitkami  na  penu  miešať , čokoládu  pridať, 
dvom  a holby  čistej  vody  rozpustiť  a na  ohni  ustavične  miešať, 
pokým  nezačne  liustuuť,  poueváč  sa  variť  nesmie.  Potom  od 
ohňa  inassn  odložiť  a dal  ej  miešať,  aby  preš  ty  dk,  prez  čisté 
sito  do  šálu  precediť  a nechať  celkom  vystydiint  Massa  sa 
dá  do  piksie  v ľade  založenej,  to  sa  kráti  a ked  je  v poly 
zamrznuté,  rozmieša  sa  a pokárc  sa  naplnia,  čo  sa  vtedy  má 
stať,  keď  je  práve  čas  k nastolovaniu.  Táto  massa  nemusí 
sa  v tejto  miere  robiť,  lež  podľa  počtu  osôb  urobí  sa  viac 
lebo  menej.  Toto  mrazivo  dáva  sa  v letnom  čase  na  hav- 
ránku  k občerstveniu. 

■ 275,  Kávové  mrazivo. 

16  lôtov  raokkakávy  na  žltobnmátno  upáliť  a za  ten 
čas  dve  holby  sladkej  smotánky  v tak  veľkej  nádobe  nechať 
variť,  aby  horúca  káva  mohla  aa  do  nej  vsypať,  čo  sa  pevne 
zakryje  a nechá  sa  vystydnuť.  (Mokkakáva  sa  preto  dáva, 
poueváč  má  čisté  aróma.)  24  letov  p otlčeného  a preosiatého 
cukru  so  16  žitkami  rozmiešal,  do  toho  smotánku  precediť, 
dať  na  oheň  a ustavične  miešať,  pokým  nezačne  hustnuť.  Od 
oMa  odstavenú  mastní  ďalej  miešaf,  prez  čisté  sito  preccdif, 
nechať  eelkom  vystyduuť  a v piksie  dfa  známeho  spôsobu 
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nechať  zamrzun C-  Káva  sa  môže  nechať  usušiť,  p otĺcť  a tak 
zavariť,  avšak  pochybuj  em,  žeby  mala  takú  silu, 

276.  Biele  kávové  mrazivo. 

B pálením  kávy  a so  erootankou^ea  zachádza  dFa  pre- 
došlého spôsobil.  24  lôtov  cukru  pottcí  a preosiať;  zo  16 
bielkov  v kotlíku  tuhy  snáh  Bbíf,  pod  šibaním  cukor  doň  dá- 
vať, kávovou  smotánkou  rozpúšťať,  pod  ustavičným  šibaním 
dai  na  oheň  a ďalej  šibať.  Kolby  sa  malo  variť,  vezme  sa 
od  ohňa  preč,  ďalej  sa  šibe,  nechá  sa  p r e štyri  u uf,  prez  sito 
do  šálu  precediť,  nechať  celkom  vystydnúť  a v piksle  nechať 
zamraziť. 

277,  Mrazivo  z páleného  cukru  (karmélu,) 

8 lôtov  potlčeného  cukru  v čistej  nádobe  na  ohni  miešať, 
pokým  žltobrunátnn  barvu  dostane;  u au  vyliať  za  pohár 
chladnej  votlv  a miešať,  pokým  sa  nerozpusti.  Tri  žajdlíky 
sladkej  smotánky  sváriť  a spolu  smieš  ať;  34  lôtov  potlíe- 
ného  a preosiatého  cukru  v nádobe  so  16  žitkami  smiešať, 
smotánkou  rozpúšťať,  dať  na  oheň  a smie  šať,  pokým  nezačne 
hustnúť.  Takúto  masou  prez  sito  do  šálu  precediť,  celkom 
vystydnnuté  dať  do  piksle  a nechať  zamraziť. 

278.  Mliečne  mrazivo  s oranžom, 

7a  dvoch  oranžnv  kôrku  fajn  o zrezať,  aby  nič  bieleho  na 
nej  nebolo ; dve  holby  sladkej  smotánky  nechať  variť,  do  nej 
dať  kôrky,  zakryté  na  stranil  odložiť  a nechať  vystydnúť,  24 
lôtov  potlčeného  a preosiateho  cukru  v nádobe  so  1G  žit- 
kami spolu  rozmiešať  smotánkou  rozpustiť,  dať  na  oheň  a 
miešať,  pokým  nezačne  liustnuť.  Od  ohňa  vzatá  masaa  mieša 
sa  ďalej,  aby  vystydla , prez  sito  do  šálu  sa  precedí,  nechá 
»a  celkom  vy  st  y rinúť,  dá^aa  ■ do  piksle  a často  sa  drevenou 
lopatkou  rozrobí,  aby  mrazivo  jaku  maslo  bolo. 
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279,  Mliečne  mrazivo  a citrónom, 

Z citrónov  kôrky  tak  srezať,  aby  nebolo  na  nich  nič 
bieleho,  tieto  do  vrelej  smotánky  hodiť,  zakryté  nechať  vy- 
stydnuť  a v ostatnom  dla  známeho  spôsobu  pokračovať. 

280,  Mlfočiie  mrazivo  so  škoricou. 

1 

2 10 ty  škorice  im  kúsky  polámať,  tri  žajdliky  mlieka 
sváriť,  doň  škoricu  duť.  za  pár  minút  spolu  nechať  sváriť  a 
zakryté  na  strane  nechať  vystydnuť.  16  lôtov  po  tlčeného  a 
preosiateho  cukru  s 12  Žitkami  na  penu  smielať,  mliekom 
rozpúšťať,  dať  ua  oheň  a d rotami  šibať,  pokým  nezačne 
hustnúť.  Od  ohňa  vzatú  maesir.  dalej  .šibať,  aby  preš  ty  dla, 
prez  sito  precediť  a celkom  vystyďnuté  v piksli  nechať 
mraziť.  K takto  prichystanej  mae.se  môže  sa  toľko  dobrého 
likéru  pridať,  aby  sa  chuť  v mrazivé  poznala. 

281.  Mliečne  mrazivo  s 1 i e s k o v ý m i o r etČ  h a m i, 

12  l&tov  lieskových  jadier  v mažiari  p otĺcť  a pri  tlčení 
mliekom  p Odlievať,  aby  jaku  maslo  p otlčené  boiy.  3 žajdliky 
smotánky  s oredumi  rozmiešať,  na  ohni  m pár  minút  nechať 
variť  a zakryté  na  strane  nechať  vysUdnut.  24  lôtov  p otlče- 
ného cukru  so  16  žitkami  na  penu  rozmiešal,  prez  čistý  ser- 
vy t s precedenou  smotánkou  cukor  rozpúšťať,  dať  ua  oheň  a 
ustavične  miešať,  pokým  nezačne  hustnut.  Od  ohňa  odlo- 
ženú massu  dal  ej  miešať,  aby  prestydla,  préz  sito'  precediť  a 
celkom  vystydnutú  v piksli  uccbn,ť  zamrznúť. 

282.  Mliečne  mrazivo  s vlásky  m i o rock  a mi 

12  lôtov  tajíýeii  .Iadiu-r,  ktoré  nemajú  potúch  nutní  vôňu, 
v mažiari  potí  c í.  a s j u liekom  rozpárať , tri  žaptiíky  smo- 


283.  Mliečne  mrazivo  s inandlami. 
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12  toto  v očistených  mandiel  v mažiari  potlof,  pri  tlčení 
mliekom  rozpúšťať  a.  a ostatinm  dľa  známeho  spôsobu  po- 
kračovať. 

284.  Mliečne  mrazivo  b praženými  mandlami. 

Pol  funta  mandiel  očistiť,  8 lôtov  po  Učeného  oukrii  dať 
do  karmelovéj  panvy  a s mandlaml  s miešať,  im  ohni  epoht 
na  žlto  užiarif,  v mažiari  na  íájno  potí cť  a pri  tlčení  mlie- 
kom podlievať,  3 ä&jdlíky  smotánky  v nádobe  s mandlami 
rozmiešať,  na  ohni  spolu  sváriť,  nechať  vystydnuť  a prcz  ser- 
vyť  vyproSovať.  Pol  funta  po  tlčeného  a preosiateho  cukru 
sn  Iťi  žitkami  na  penil  rozmiešať,  mliekou  rozpúšťať,  na  oheň 
dať  a ustavične  miešať,  pokým  nezačne  liUätuilf.  Od  ohňa 
odloženú  massu  ďalej  miešať,  aby  prestydla,  p rez  sito  do 
Sálu  precediť  a v pikssle  zamraziť.  Na  ten  že  ep&sob  môže  sa 
z oboch  orechov  mrazivo  urobiť,  ked  sa  tieže  s cukrom  užia- 
ria,  IJľa  ľúbosti  môže  sa  do  piksle  k mrazivú  likér 
pridať. 

285,  Mliečne  mrazivo  s čerstými  jahodami. 

*/j  funta  p o tlčeného  a preosiati  h o cukru  v nádobe  so  1 3 
Žitkami  na  penu  rozmiešať,  s dvoma  holbami  sladkej  smo- 
tánky rozpúšťať,  dať  na  oheň  a ustavične  miešať,  p O ký  in  ne- 
začne hustnúť.  Od  ohňa  vzatú  massu  ďalej  miešať,  prez  sito 
do  Šálu  precediť,  celkom  vysÉydnutú  v Tade  nechať  zamraziť 
a často  miešať,  ahy  massa  jako  maslo  bola.  Za  ten  čas  sa 
za  veľký  žajdlik  dobre  zrelých  jahôd  prez  sito  pretrie  a s 
páv  kvapkami  košr.mcllii  rozmieša.  Keď  je  mrazivo  dosť 
tuhé,  dajú  sa  doň  jahody,  spolu  sa  simcšajii  a krútia  sa  v 
ľade.  Pred  nastoľovaním  oinoči  sa  piksľa  v chladnej  vode  a 
keď  sa  od  bokov  začne  púšťať,  vyvráti  sa  na  misu.  Na  tenže 
spôsob  sa  urobia: 
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28fi.  Mliečne  mrazí  vo  ä malina  mi. 

28  7.  Mliečne  mrazivo  a mar  bulami. 

288.  Mliečne  mrazivo  s brefikyňamí. 

289.  Mliečne  mrazivo  na  iný  spôsob. 

Mliečne  mrazivo  sa  urobí  f] Ta  známeho  spôsobu ; po- 
trebnú mieru  čerstvého  ovocia  preš  sito  pretrieť  a dať  do  čistej 
nádoby  na  ľad  ; do  toho  sa  dá  hodne  p otlčeného  a preosiatélio 
cukru,  aby  vnassa  dosf  sladká  bola,  to  sa  mieša,  pred  nasto- 
lovaňíni  vyvráti  sa  mrazivo  na  misu  a po  vrelill  sa  poleje 
ovocným  bieré. 

290.  Mliečne  mrazivo  s ananasom. 

S mrazivom  a ovocím  zachádza  sa  jak  o pri  jahodách,  lež 
môže  sa  i nasledovne  pripravil.  Keď  pretreté  ovocie  do 
ncifaziva  príde,  nemusí  byť  tak  tuhe,  lež  tekúre  wu  dá  do  po- 
hárov a k tomu  sa  dajú  kávové  iižičky,  čo  sa  vedľa  ľúbosti 
medzi  jedlami  servíruje, 

291,  Mliečne  mrazivo  s rusským  thee. 

Tri  žajdlíky  Hmotanky  na  ohni  nediať  variť,  do  vriacej 
rozmiešať  2 lôtv  thee  a zakryté  nechať  vyatydnitf.  24  lutov 
potlčenéko  cukru  so  1G  žitkami  n*  penu  rozmiešať,  so  smo- 
tánkou rozpúšťať,  dať  na  oheň  a ustavične  miešať,  pokým 
nezačne  hustnúť.  Od  ohňa  vzatú  masau  dal  ej  miešať,  aby 
p resty  dl  a,  prez  sito  pretrieť,  celkom  nechal,  vystydnuť  a toľko 
ataku  pridať,  aby  sa  chuť  dala  rozoznať ; takáto  massa  nechá 
sa  ir  pikali  zainrzuuf. 

B.  Čiastka. 

Ovocné  mrazivo. 

292.  Mrazivo  t.  čerstvých  j ahôd, 

K Ovocnému  mrazivú  nemusí  bvť  varený  cukor  (sirup), 
lež  cukor  sa  na  kúsky  poseká,  naň  sa  naleje  chladnej  vody 


a takýto  rozpil  staň  j cukor  m®®®]®  sa  chladným  e i r u- 
pom,  Pri  takomto  chladnom  sirupe  nestratí  mrazivo  svoje 
ľúbežuč  aróma,  krležto  pri  vare11™  viac  trati  na  chuti.  — 
Dobre  žral  é jahody  prez  sito  pretrieť,  na  holbu  saftu  flínt 
cukru  11a  klinky  rozsekať  a dať  do  čistej  nádoby,  naň  toľko 
vody  naliať,  aby  bol  celkom  zakrytý,  a nechať  ua  čisto  roz- 
pustiť. Takýto  chladný  sirup  urobí  sa  pri  ka&dom  ovociu) m 
mrazivé,  so  saftom  sa  s mieša,  doň  fiíl  55  dvoch  citrónov  šťava 
vytisi  i e a dľa  potreby  sa  pridá  alkermešu , jbstliby  jahody 
nemalý  peknú  bar v u.  Ažby  to  Vnisté  bolo,  pridá  sa  čistej 
vody.  to  sa  eáte  raz  p rez  sito  pretrie,  v piksli  sa  do  ľadu  za- , 
praví,  vôkol  sa  krúti  a drevenou  lopatkou  často  mieša,  j ako 
sa  to  pri  horespomenutýdh  opísalo.  Ovocné  mrazivo  musí 
sa  dlhšie  v ľade  krútiť  ä viac  sa  soli  pridá,  nešli  pri  mlieč- 
nom mrazivé. 

# 

303.  Mrazivo  z malín. 

1 

So  všetkým  sa  pokračuje  dľa  predošlého  spôsobu  a na 
to  sa  hľadí,  koľko  masa  y je  potrebné.  l)ľa  toho  en  bere  i 
cukor,  čo  je  v predošlom  mrazivé  udané. 

294,  Mrazivo  z breskýň. 

Zralé  breaky  n e p rez  poly  prekrojiť,  kôstky  von  vziať 
obieliť  a prez  Bito  pretríeeť.  a čoho  má  byť  holba  saftii.  Z 
ťnnta  cukru  urobí  na  sirup,  ten  sa  so  saftom  rozmieša,  doň 
sa  vy  tisne  z troch  citrónov  šťava  a toľko  kolonellu  sa  pridá, 
aby  b ľad  očerveň  ú barvii  malo , čo  preš  sito  pretrieť  a dať 
do  pikslc, 

235.  Mrazivo  z mar  hút. 

Dohre  zralé  marhule  prez  poly  prekrojiť,  kôstky  von 
vziať,  z nich  vybraté  jadierka  v mažiari  pot) vi,  b pretretými 
marhulami  smiešaí  a na  chladnom  za  hodinu  nechať  stáť.  Z 
funia  cukru  urobiť  sirup,  a týmto  marhuľový  aaft  smiešni, 
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doň  z pár  citrónov  šťavu  vytiami  ť a celé  prez  sito  pretrieť. 
Ažby  husté  bolo,  pridá  sa  vody  a tak  sa  nechá  zamrznúť. 

296.  Mrazivo  z o raná  o v. 

K tomuto  mrazivú  ber  e sa  8 kusov  aaftovitýcli  oraožov ; 
pár  oranžov  z ľahla  na  cukre  obrajbať,  nožom  soškrabať  a 
dať  do  f i stého  Sálu.  Z ostatnfch  oranžov  kôrkn  srezaf,  pri 
čom  nesmie  byť  nič  bieleho,  a dať  do  nádoby.  Oranie  prez 
poly  prekrojiť,  šťavu  z nich  vytlačiť,  ešte  raz  ich  do  vody 
zamoriť  a vytlačiť,  aby  v nich  žiadna  šťava  neostala.  Z 1 V4 
fantu  cukru  sirup  urobiť,  s oranžovou  šťavou  smieéať,  za  ho- 
dinu zakryté  nediať  stáť  a p rez  čistý  servy  t precediť,  tento 
čistou  vodou  prepläknuť  a dobre  vytlačiť,  aby  dľa  potrebnej 
miery  massy  bolo,  k čo uiu  sa  môže  j trodiu  vody  pridať. 
Takúto  massa  dať  do  piksle  a usilovne  krátiť. 

297,  Mrazivo  z citrónov. 

K prítomnému  mrazivú  ber  e sa  12  citrónov;  Štyry  ci- 
tróny z ľahka  na  cukre  obrajbať,  z ostatní  eh  kôrku  tenko 
srezať  a dať  do  čiu  tej  nádoby,  každá  prez  poly  prekrojiť  a 
Šťavu  na  kôrky  vy  tisu  uf.  Ž 1 l/4  fanta  en  kru  urobený  si- 
rup so  aaftoni  spolu  smiesSat,  za  hodinu  nechať  stáť  a v ostat- 
nom jako  zvýš  stojí  pokračovať. 

29S,  Mrazivo  z an anasu. 

Z dobre  zrátého  ananaan  vľčhuiu  kôrku  slňpif,  v ma- 
žiari p otĺcť,  doň  Žajdlik  čistej  vody  zamiešať,  dať  do  čistej 
nádoby  a zakryté  nechať  stáť.  Na  kúsky  pokrájaný  ananas 
s pol  funtom  cukru  potí  c ť,  do  šálu  vybrať  a zakryté  nechať 
stáť.  Z -v  funta  urobený  ňirnp  s ananaaoui  smiešať  a sa- 
krvté  nechať  stáť,  doň  z tí  vodí  citrónov  šťavu  vytí  snuť,  prez 
sito  pretrieť,  vodou  z po  tlčených  kôrok  sito  popláknuť 
a ilľa  potreby  čistej  vody  pVidaL  Za  ten  čas  pikalu  do 
Tadu  zapraviť,  do  nej  makau  vyliať,  pilne  krútiť  a okolo 
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piksle  často  snlnu  posypať , aby  mrazivo  dobrí;  tuhé  bolo. 
Pri  otváraní  piksle  ďá  sa  pozor,  aby  mi  do  rnassy  zo 
soli  nedostalo. 

299.  Mrazivo  z ananásu  do  pohárov. 

Všetko  sa  urobí  dľa  predošlého  spôsobu  a masaa  nechá 
sa  zamrznúť.  Z piatych  čerstvých  bielkov  tuhý  sňali  abiť, 
pred  na  stolovaním  a mrazivom  amieša  sa  spolu,  z Čoho  sa 
do  prichystaných  pohárov  plní,  k tomu  sa  pridajú  kávové  li- 
žíCky  a to  sa  po  polievke  servíruje. 

, 300.  Mrazivo  z višieň. 

Dobre  zralých  višieň  sa  toľko  prichystá,  aby  z nich  za 
holbu  satiu  bolo,  tieto  sa  v mažiari  i s kôstkami  p otlčú,  vy- 
berú sa  do  čistej  nádoby,  nechajú  sa  za  hodinu  stáť  a p rez 
sito  sa  pretrú.  S týmto  sa  sruieša  sirup  z flinta  cukru  uro- 
bený, doň  sa  z dvoch  citrónov  šťava  vytisne,  dľa  potreby  sa 
pridá  trochu  čistej  vody,  ešte  raz  sa  pre  k sito  pretrie  a nechá 
sa  zamraziť. 

301.  Mrazivo  z višieň  s vínom  do  pohárov, 

Dľa  predošlého  spôsobu  prichystané  mrazivo  má  byť 
tuhé.  Keď  ono  má  na  stôl  prísť,  rozmieša  sa  ono  so  žajd- 
likom  iiiéného  b or  do  alebo  s iným  dobrým  červeným  vínom, 
tým  sa  poháre  naplnia  a tak  sa  dá  na  stôl,.  K tomuto  mra- 
zivú dávajú  sa  pod  5.  161.  udané  kotnlky. 

302.  M r íi  z ľv  o z r i h e z 1 1. 

Zo  sto  p ôk  o čistené  červené  alebo  biele  ribezljj  r oz  dlá- 
viť a prez  sito  do  šálu  pretrieť.  Ma  holbu  takého  saltu  vezne 
sa  l«/4  funia  cukru,  z toho  sa  Urobí  sirup  a SO  saltom  sa 
smleáii,  k tomu  zažajillik  Čistej  vody  vyleje  a z citróna  šťava 
vy  tisne  ešte  raz  sa  prez  sito  pretrie  a nechá  sa  zamraziť. 
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K od  sa  mrazivo  z bielych  ríbezlí  robí,  záh ary í sa  košoneUbm, 
abv  blädočervenú  barvu  malo.  Poneváč  aú  ríbezle  kyslé, 
môže  sa  d ľa  potreby  ešte  sirupu  dodať.  Pri  štartových  mra- 
zivách  sa  na  to  pozoruje,  že  jestli  je  massa  prímas  tuá  a nechce 
zamrznúť,  pridá  sa  k nej  čistej  vody,  spolu  sa  rozmieša  a b 
krátením  sa  dal  ej  pokrnčujc. 

303.  Mrazivo  z jafúr  (ôučorietok.) 

Toľko  jafúr  iná  sa  rez  d lá  viť  a prez  sito  pretrel  do  šálu, 
aby  bolo  za  holbu  aatru  z nich.  Z fanta  cukru  urobiť  sirup 
a so  saftom  smiešaf , do-  toho  citrónovú  šťavu  vy  tí  snuť,  to 
prez  sito  pretrieť  a v |>i  kal  i nechať  zamrznúť. 

304.  Mrazivé  z drienok. 

Takých  drienok,  ktoré  samy  ód  seba  zo  atromov  popa- 
daly,  nusbierať  a prez  sito  do  šálu  pretrieť.  Z flinta  cukru 
urobený  sirup  s tým  Bftftom  smiešať,  do  toho  z dvoch  citró- 
nov šťavu  vytlačiť,  čistej  vody  pridať,  dľa  potreby  žabami, 
prez  sito  precediť  a nechať  zamrznúť. 

30Ó-  Mrazivo  z jabĺk. 

K tomuto  sú  potrebné  dobré  saftovité  jablká.  Takéto 
obieliť,  na  kúsky  pokrájať  v mažiari  s cukrom  potlet  a do 
šálu  vyberať,  žajdlik  čistej  vody  na  ne  vyliať,  do  nich  z dvoch 
citrónov  šťavu  vy  ti  snuť  a pohár  dobrého  bieleho  vina  pridať, 
Z a/4  úf.  cukru  urobí  sa  ayrup,  tento  sa  s predošlým  saf’tnm 
b mieša,  nechá  sa  za  hodinu  stáť,  prez  sito  sa  precedí  dľa  po- 
treby pridá  sa  trochu  čistej  vody  a nechá  ma  v pikeli  za- 
mrznúť. 

' ^ 1 

306.  Mrazivo  z hrušiek. 

Dobre  zralé  voňavé  hrušky  obieliť,  s hrubým  cukrom  v 
mažiari  potleť  a do  šálu  vyberať,  do  toho  safto  z dvoch  ei- 
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rovno?  Šťava  vytiannť  a holba  chladnej  vody  naliať.  Z V4  tí. 
cukru  urobený  sirup  emioša  sa  s predošlým  aaftom,  zakrytá 
sa  ne  di  A stáť,  pros  m to  sa  pretrie  a nechá  aa  zamrznúť. 

307.  Mrazivo  z vanilije  na  viedenský  spôsob. 

Dve  štangle  vanilije  do  Sálu  na  drobné  kúsky  pokrájať. 
s/4  tí.  cukru  a pol  žajdlfkom  vody  neebaf  variť,  do  Sálu 
im  vaniliju  vyliať  a prez  n o o zakrytá  neebaf  stáť.  'A  i /,  tí. 
cukru  urobený  sijup  RinieŠa  ríl  k predošlým  Raťtona,  d la  po- 
treby pridá  sa  košoucllu,  abv  to  rťlžovn  baňu  malo.  Celé 
sa  prea  čistý  servyt  precedí  a nechá  aa  v pikglí  zamrznúť. 

30^.  Mrazivo  tntifruti. 

t 

DFa  udauýcli  predpisov  urobí  ea  mrazivo  z oranžov, 
citrón  o v a aiianasn.  Za  ten  čas  sa  v cukre  zavárané  zelené 
ringloty,  orechy,  voňavé  hrušky  a dulový  syr  v istej  miere  na 
r ezanky  pokrájajú,  s mrazivom  sa  s miešaj  ú a to  B&  v ľade 
pilne  krúti,  aby  celé  dobre  stulilo. 

309.  Mrazivo  % mar  hú!  s muškátov  ý m vínom. 

DTa  č.  2BG.  urobenú  marimlovú  rnasau  pevne  nechať  za- 
mrznúť, pred  nastoľovaním  pikslu  otvoriť,  k nuanse  žajdlík 
muškátového  vina  vyliať,  spolu  rozmiešať  a poháre  naplniť. 

310,  Mrazivo  z malín  s m a rask  i n o vým  likérom, 

Z malín  Bobre  tuhé  mrazivo  urobiť,  pred  nastolovanltn 
doň  vyliať  z:a  pohár  maraskinov&e  likéru,  spolu  chytro  roz- 
miešať a poháre  naplniť. 

311.  Puncové  mrazivo. 

Dla  č.  294.  Dobré  tuhé  mrazivo  urobiť,  doň  pred  nasto- 
lovanlm  za  pohár  araku  a toľkože  Šampanského  vlna  zatnie- 
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áaf  a p eh  áre  naplnil  Takto  sa  môže  každé  mrazivo  pred 
nastolovanim  rozpustil 

312.  ľ unŕové  mrazivo  na  rímsky  spôsob. 

Dla  udaného  predpisu  urobí  sa  tuhé  oranžové  mrazivo. 
Z čerstvých  šiestych  bielkov  sbije  sa  tuhý  snáh,  doň  sa 
chytro  zamieša  za  kávovú  šálku  sirupu,  to  sa  s mrazivom  roz- 
mieša, ďalej  sa  pridá  za  pohár  araku,  toľko  šampanského 
vlna  a ananásového  sirupu,  to  celé  dobre  rozrobiť,  poháre 
tým  naplniť  a chytro  dať  na  stôl.  Takéto  tekúce  mrazivá  v 
pokánie] i dávajú  sa  pri  veľkých  obedoch  po  pečeň ke,  inde 
zase  po  polievke,  éo  sa  vedľa  ľúbosti  stať  môže, 

313.  Mrazivo  z voňavého  hrozna. 

Zo  step  ôk  obraté  dobre  zralé  iirozno  rozdláviť  a saft 
dať  do  Šálu,  z V4  «K  cukru  urobený  sirup  spolu  so  saftom 
smie  šať,  zakryté  za  hodinu  nechať  stáť  n prez  Čistú  šatu  do 
nádoby  precediť.  V šate  poostalé  hrozno  s čistou  vodou  roz- 
miešať a ešte  raz  vytlačiť,  do  toho  z dvoch  citrónov  šťavu  vy- 
tlačiť a pridať  košonellu,  aby  massa  bíadoružovú  bar  v u mala 
to  prez  šatu  precediť  a v piksli  nechať  zamrznúť, 


Mrazivá  so  zaváraný  oh  taftov. 

K nasledujúcim  mrazí  vám  zo  zaváraných  saftov  upo- 
trebúva  sa  varený  sirup.  Zavárané  aafty  dávajú  sa  oby- 
čajne do  I iclbových  flaát,  preto  sa  má  sai't  najprv  koštovať, 
éi  neni  zkysutňý,  ptroeváč  takýto  neni  súci.  Jeslli  je  ale  na 
vrchu  pleseň,  táto  sa  soborc  a možné  je,  že  hlbšie  neni  po- 
kazený. Tieto  mrazivá  sú  nasledovné ; 

314,  Mrazivo  z višňového  saftu. 

Na  holbu  saftu  bero  sa  fuut  cukru,  na  ktorý  sa  voda 
vyleje  a nechá  sa  variť,  kým  sa  dobre  na  prsty  nelipká,  v 
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ten  fiaa  je  dosť  vyvarený.  K nasledovným  mraz  i vám  bude 
potrebný  pod  G,  13.  udaný  tretí  stupeň  cukru.  Saft  z fiale 
rozmieša  sa  s vriacim  cukrom,  doň  sa  vytisme  z dvoch  ci- 
trónov šťava  a pridá  sa  koäonellu,  aby  mala  tekutina  barvu, 
jakoby  sa  z čerstvého  ovocia  urobila,  to  próz  čisté  sito  pre- 
trieť, chladné  dať  do  piksle  ä zachádzať  j ako  s iným  mra- 
zivom. 


315.  Mrazivo  z ribezlovéko  saftu. 

Na  jednu  fialu  saftn  vyvarí  sa  1 % flintu  cukru  dla  pre- 
došlého spôsobu  to  sa  so  saftom  smida,  doň  sa  vytlačí  z ci- 
tróna šťava,  prez  sito  sa  pretrie,  pridá  sa  koša  nellu  alebo 
alkermešu  a dá  sa  do  piksle. 

316.  Mrazivo  z marhulovélío  saftu. 

Funt  cukru  s trochu  vodou  dať  na  oheň,  nečistotu  z 
vrchu  sberať,  cukor  do  druhého  stupňa  vyvariť  a so  saťtom 
smieš  af,  do  toho  z citrónu  šťavu  vytlačiť  n preši  sito  pretrieť. 
Ažby  to  husté  bolo,  môže  sa  vodou  rozriediť  a tak  pripra- 
vená ma  esa  nechá  sa  zamraziť. 

317.  Mrazivo  z malinového  saftu. 

Z fanta  cukru  urobiť  sirup,  to  so  saftom  smielaf  a alkcr- 
mešu  pridať,  abv  peknú  barvu  malo,  to  prez  sito  pretrieť  a 
nechať  zamrznúť. 

318.  Mrazivo  z jahodové  h o saft  u. 

S cukrom  sa  zachádza  dla  predošlého  spôsobu,  to  sa  so 
saftom  smiala , pridá  sa  alkermeln,  prez  sito  sa  pretrie  a 
nechá  sa  zamraziť. 

319,  Miešané  (melírované)  mrazivo. 

Miešané  mrazivo  sa  podľa  toho  robí,  koľkoraké  mra- 
zivo chce  človek  upotrebiť,  teda  trojaké,  stvor  aké  atd.  čo  sa 


každé  osobité  a menšej  miere  prichystá.  Ked  sú  všetky 
sorty  prichystané,  dá  sa  najprv  jedna  na  spodok,  potom 
druhá,  tretia  atd  a pri  v kladaní  sa  každé  mrazivo  do 
rovná  uhladí.  Takto  uložené  mrazivo  v dobre  osolenom  Tade 
krútiť,  pred  nastalo  vanim  u tretú  pikslu  do  chladnej  vody 
oraočiť  a na  hlbšiu  misu  vyvrátiť. 

320.  Miešané  mrazivo  na  iný  spôsob. 

Kde  sa  nemôže  každé  mrazivo  osobité  urobiť,  ndpn- 
môže  sa  nasledovným  spôsom : KeJ  je  jedno  mrazivo  ho- 
tové, dá  sa  čistá  plechová  forma  do  zasoleného  ľadu,  do 
t ej  ž e furiny  dá  sa  nŕoboné  mrazivo  a na  vreli  prinde ; potom 
sa  urobí  druhé  mrazivo  a hotové  dá  sa  do  flirte  y na  predošlé, 
tak  sa  urobí  i s tretím  atd.  kým  sa  f tmu  a doplní,  ktorá  sa 
celkom  do  ladil  zahrabe,  zasolí  a na  to  sa  pozor  dá,  aby 
voda  do  farmy  neprišla.  Pred  iiastolovaiiím  futúru  do  vody 
ornúčif,  utrel  a na  misu  vyvrátiť. 


IX.  Oddelenie. 

O drozd' o vo  m ceste  a tekúcej  centovej  maaae. 

321.  Rozrobená  (ob  traj  b ovaň  á)  fajn  á baba. 

Nasledovné  baby  (EUigelhupť)  považujú  sa  zo  staro  dáv- 
nych Časov,  v ktorých  vo  veľkej  obľúb  en  osti  boly  a aj  teraz 
ešte  mnohých  milovníkov  majú,  preto  by  škoda  bolo,  keby 
ony  zakapať  malý.  Flínt  čerstvého  masla  nechať  rozpu- 
stiť, prez  sitko  do  vajdlinka  precediť  a drevenou  varechou  za 
pol  hodinu  na  penu  miešať,  aby  toho  ešte  raz  toľko  bolo.  Pri 
miešaní  sa  žĺtky  nasledovne  dávajú : do  masla  dá  sa  jedoii 
žĺtok  a za  varétiku  múky,  čo  sa  ustavične  spolu  mieša.  K 
tomu  sa  odváži  24  lotov  ŕajnej  suchej  múky,  k predošlému  sa 
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pridá  za  ližlen  tlčeného  cukru,  to  sa  posolí,  dodať  4 luty  roz- 
pustených kvasníc,  na  s žĺtok,  na  varečku  múky  a tak  sa  po- 
kračuje,  pokým  žĺtky  a múka  nebudú  spolu  simešané,  12 
lótov  hrozienok  očistiť,  z o šiestych  bielkov  tuhý  stiah  sbif, 
do  tohoto  dať  (j  ližít;  dobrej  sladkej  smotánky  a chytro  roz- 
robiť, do  toho  z ľalika  zamiešať,  aby  to  spolu  zamargari- 
rovanó  bolo  ; bábo v ú funím  Čistým  iuaslom  vymastiť  a múkou 
poprášiť,  do  poly  naplniť  a na  teplom  mieste  nechať  stáť,  do 
až  do  vrchu  farmy  vybehnúť  musí.  Nakysnuté  polož!  sa  na 
plech  a nechá  sa  v neveľmi  horúcej  peci  vyše  hodiny  po- 
voľne piecť.  Pti  pečeni  sa  s formou  pozorne  zachádza,  aby 
sa  nestriasala,  ináéej  dostane  diery.  Baba  nechá  sa  na  žlto- 
brltuátuo  upiecť,  vyvráti  sa  na  sito  a za  horúca  sa  posype 
vanilovým  cukrom.  Vystydmitá  pokrája  sa  tak , aby  na 
mise  v celosti  postavená  bola. 

322.  Na  iný  spôsob  sbitá  baba. 

16  lôtov  Čerstvého  masla  na  penu  rozmiešať,  do  nej 
dať  jedno  celé  vajce,  deväť  žĺtkov  jedmi  po  druhom,  za  li- 
áíčĽ  tlčeného  cukru,  trochu  soli,  24  lótov  fajn  ej  múky,  3 
lóty  kvasníc  a za  šálku  sladkej  letnej  smotánky,  to  sa  spolu 
varechou  do  vysoká  vy  búcha,  pokým  sa  mechúre  nerobia  a 
cesto  od  varechy  sa  nedelí ; konečne  sa  do  toho  zamieša  12 
letov  očistených  malých  i veľkých  hrozienko  v.  Týmto  sa 
maslom  vymastená  a pomúčená  farma  do  poly  naplní  a nechá 
na  kysituf  až  do  vrchu.  B pečením  sa  pokračuje  dľa  pre- 
došlého spôsobu.  Keď  sa  viac  massy  robí,  musí  sa  ona  i do 
viac  1‘uriem  zapraviť. 

323.  Miesená  haha. 

Do  vajdlinka  sa  preoseje  j e don  funt  múky  a do  pro- 
striedku sa  urobí  jamka.  3 Joty  kvasníc  rozpustí  sa  s mlie- 
kom, to  su  s múkou  rozmieša  a nechá  sa  na  teple  kysnúť. 
Za  ten  čas  rozpusti  sa  12  lôtov  čerstvého  maala,  toto  jako 
i za  äálku  mlieka,  dve  celé  vajcia,  dva  žĺtky,  za  ližicu  tlče- 

8 - 
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jlého  cukru  a trochu  soli  pridá  sa  k cestu , to  sa  dobre  smie- 
HÍ,  ku  koncu  sa  pridajú  malé  i veľké  hrozienka,  a ket?  sa 
CCBtO  od  ruky  a misy  delí,  naplní  sa  nim  vymastená,  fnrma 
do  poly.  nechá  sa  na  teplom  ai  do  vrchu  Icysnŕiť  a s peče- 
ním sa  pokračuje  dľa  predoälého  predpisu.  Vypečená  haha 
vyvráti  sa  n a sitot  aa  horúca  sa  cukrom  poHype  a po  vy- 
stvdlllltí  rozkrája  Sa  na  kúsky.  Na  misiL  slúži  Sa  nerv  y t a 
na  tento  sa  baba  v belosti  položí.  Sladkej  smotánky  pre- 
variť, pár  žĺtkov  s vani  lovy  m mi  krom  rozmiešať  a so  smo- 
tánkou rozšprudiovaf,  čo  sa  y m eš rímskych  domoch  v šál- 
ke k habe  dáva  na  stôl. 

324.  Baba  na  poľský  spôsob. 

Táto  baba  sa  robí  z nasledujúcich  prídavkov:  2 fanty 
tajnej  múky,  šesť  ližíe  pivových  kvasníc  (kde  sú  ony  k do- 
daniu, sú  o mnoho  lepšie,  neži  i terajšie  fabriku  vané)  16í  soli, 
3 lôty  tlčeného  cukru,  16  vajec,  ô verdunkov  čerstvého 
masla,  16  lôtov  veľkých  a malých  hrozienkov,  2 lôty  ei 
tronátu.,  na  koniec  noža  vodou  rozpustený  tajný  šafran, 
sladká  smotánka  a za  šálku  dobrého  vina.  Preosiatu  múku 
dať  do  nádoby  na  teplo  a pol  flinta  z nej  vezne  sa  do  inej 
nádoby,  do  prostriedku  jamku  urobiť,  kvasnice  s letnou 
yodou  rozmiešať,  celé  varechou  miešať,  po  vrchu  múkou  po- 
sypať a zakryté  nechať  kysnúť.  Potom  sa  pridá  ostatnia 
múka  i so  spomenutými . prídavkami  a síce  do  urobenej  v 
ceste  jamky  dať  sol,  cukor,  vajcia  a smotánky,  to  roziniesiť, 
cesto  rozložiť,  do  prostriedku  dať  Víno.  šafran,  hrozienka  a 
iné  prichystané  veci,  tieto  spolu  rozrobiť,  cesto  všade  rov- 
nako vy  miesi  f,  do  vymastenej  a múkou  vysypanej  fiirmy  dať, 
na  teplo  odložiť,  nediať  kysnúť  a konečne  upiecť.  Foneváč. 
táto  ina&sa  veľmi  nabehne,  musí  sa  ona  vo  viac  furmanil  piecť. 

825.  Baba  na  francúzsky  spôsob. 

Na  tablu  dať  jedon  íún  t fajn  e j múky,  do  srobeti ej  jamky 
dá  sa  20  lôtov  na  kúsky  potrhaného  čerstvého  masla,  6 žlt- 


kov,  dve  celé  vajcia,  za  Šálku  smotánky,  dve  ližice  na  orauži 
obrajbaného  cukín,  tri  ližice  kvasníc  a trochu  solí,  to  sa 
spolu  s miesi  a dobre  vyrobí,  pOčím  sa  mechúre  nerobia.  Za 
ten  čas  očistí  sa  12  hitov  veľkých  i malých  hrozien  kov,  tieto 
jako  i Šesť  j ctiacich  ližíe  dobrého  vina  pridajú  sa'  kn  koncu 
do  cesta,  to  sa  spolu  dobre  rozrobí,  vo  vymastenej  a múkou 
posypanej  ťurme  nechá  sa  kysnúť,  povoľne  sa  vypečie,  na 
sito  sa  vyvráti  a za  horúca  tlčeným  cukrom  sa  posype. 

32í>,  Francúzsky  ku  e hon  ú la  Mazarin. 

K tejto  masse  je  potrebne : 1 ftmt  tajnej  múky,  a/* 
fanta  čerstvého  masla,  tri  ližice  na  ontnži  ohrajbaného  cu- 
kru, 4 ližice  kvasníc  a žajdlik  smotánky.  Z jednej  čiastky 
múky  urobí  sa  preodmEidka  a nechá  sa  kysnúť;  potom 
o&tatniu  múku  pridať  jako  i ti  a kúsky  pokrájané  maslo,  šesť 
celých  vajec,  smotánka  a cukor,  to  sa  spolu  sraiesi,  pokým 
sa  mechúre  nehádžu.  Potom  sa  vymasti  forma,  ktorá  má  na 
dlaň  vysoký  ráf,  inúkott  sa  posype,  massa  sa  dá  do  nej, 
nechá  aa  kysnúť  a povoľne  na  žlto  upiecť.  Upečený  k ucho  n 
nechá  sa  za  pár  minút  stáť:  za  ten  čas  sa  prichystá  maraski- 
nového  likéru,  k nemu  sa  dá  sirupu  a pár  ližíc  vody,  vreli 
kuchňa  sa  v celosti  sreže,  knehon  sa  dobre  likérom  ovlaží, 
naň  sa  zase  srezaný  vrch  položí,  v peci  sa  nechá  soliriaŕ,  na 
misu  sa  vyvráti,  na  kúsky  sa  pokrája  a teplý  sa  dá  na  stôl. 

327,  Lipský  (Leipzi^er)  knehon. 

J/i  //.  čerstvého  maslá  na  penu  rozmiešať  a doň  14  žĺt- 
kov jediní  po  druhom  dávať.  24  lôttiv  očistených  mandle  1 v 
mažiari  na  rajmi  potluť  a dať  do  vajdlúika,  k tomu  pridať  16 
lôtov  tlčeného  cukru,  6 celých  vajec  a to  spolu  smie  Sať.  Po- 
tom obe  massy  dať  dovedna,  pridať  Styry  ližičkv  kvasníc, 
za  pohár  dobrého  vína,  tlčený  muškátový  kvet,  na  o ľan  ži 
ohrajbaného  cukru,  trochu  soli  a 12  lôtov  múky,  to  všetko 
dobre  spolu  amieäať , vo  vymastenej  a múkou  posypanej 
forme  na  teplo  položiť  u kysnúť  neckaf.  Konečne  sa  nechá 

S* 
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na  hodinu  povoľne  piecť  na  žlto,  vyvráti  sa  na  sito  a sa  ho- 
rúca oranžovým  cukrom  sa  posype, 

323.  Sasský  k u c h o n. 

Fuiit  čerstvého  masla  na  penu  rozmiešať,  do  tolio  duť 
16  žĺtkov  jedom  po  druhom,  tak  tiež  6 lôtov  tlčeného  cukru, 
muškátov  ŕ h 0 kvetu,  tľoelil!  soli,  6 l&tOV  očistených  U lia  rt- 
zaaky  pokrájaných  mandiel,  toľko  citronátu,  žajdlik  smo- 
tánky, za  štyry  ližiŕky  kvasníc  a 12  íotov  fajn  ej  múky,  to 
spolu  rozrobiť,  zo  6 bielkov  tuhý  sňali  sbiť  a ku  koncu  z 
ľah  k a do  predošlého  zamiešať,  Týmto  sa  naplní  vymastená 
a múkou  posypaná  farma,  nechá  sa  na  teplom  mieste  kysnúť 
a potom  za  hodinu  povoľne  na  žlto  piecť,  na  sito  sa  vyvráti 
a po  vystydjiutí  pud  č.  27.  udanou  glazúrou  sa  oh  tiahli  e. 

32B.  Cisársky  ku  c h on. 

Funt  masla  na  penu  miešať,  doň  dar  14  žĺtkov  jedom  po 
druhom,  6 lôtov  tlčeného  cukru,  za  s ty  ry  ližice  kvasníc,  24 
lôtov  tajnej  múky  a žajdlik  smotánky,  to  dobro  spolu  roz- 
robiť, vymastenú  a múkou  posypanú  f urnou  naplniť,  na  te- 
plom nechať  kysnúť  a za  poľ  druhej  hodiny  nechať  piecť,; 

3B0-  Apoštolský  k u e h o n (B  r i o š.) 

Z dvoch  f autov  tajnej  múky  vezú  e sa  Va.  flinta  do  ná- 
doby ; 6 ližíe  čerstvých  kvasníc  rozmieša  sa  letnou  vodon, 
urobí  sa  preodruládka,  po  vrchu  sa  rnúkon  posype  a zakrytá 
nechá  sa  Ha  teplom  kysnúť.  Keď  sa  to  do  vysoká  zdvihlo  a dole 
spadlo,  nechá  sa  ešte  raz  napuchnúť : ostatú  ia  múka  d ň sa  na 
tablu,  s piatymi  verdnnkaml  čerstvého  masla  valkom  sa  roz- 
robí, do  prostriedku  sa  urobí  jamka  a do  nej  sa  dá  16  f.ltícov, 
trochu  soli.  za  dve  ližiée  tlčeného  cukru  a žajdlik  sladkej 
smotánky,  to  fia  spolu  sl oži  a rozrobí,  pokým  mechúre  ne- 
hádže a od  table  u d doluje,  Potom  sa  do  okrúhla  s miesi, 
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Čistá  šata  sa  mukou  posype,  do  nej  sa  cesto  celkom  zakrúti 
a zakryté  sa  položí  v mise  na  chladné  miesto  a síce  v lete  sa 
n od  iá  na  ľade  cez  noc  až  do  druhého  dňa.  Takéto  cesto 
dá  sa  11a  múkou  posypanú  tablu,  trochu  sa  rukou  rez  tláp  k á 
a zakryté  dá  sa  zpátky  na  misu.  Za  ten  čas  sa  pekární* 
pec  vykúri  a vyčistená  s*  zapchá;  aby  všade  rovnakú  ho- 
rúčosť mala.  Z costa  sa  jedna  Čiastka  odreže  a z nej  sa  * 
Urobí  okriihW  láhlik.  položí  sa  na  pomastený  pftpier  na 
plech,  prez  prostriedok  vytlačí  sa  jamka  a celý  sa  pomasti 
vajcom.  Odrezané  cesto  do  okrúhla  sa-  rosslúla,  do  jamky 
sa  zatlačí,  vajcom  sa  pomastí,  vôkol  nožovým  chrbtom  sa 
zatlačí  (nie  pozareaúvať},  dá  sa  s plechom  do  pece  a pec  sa 
zapchá,  aby  knehon  do  vysoká  riastol.  V nlahodenej  pecí 
má.  ga  takýto  k ucho  n za  piif  štvrť  hodín  piecť.  Kto  nechce 
mat  brioá  v celosti,  môže  ho  na  rovnaké  láhlik  y porezať,  do 
okrúhla  na  spôsob  žemle  alebo  pgdjhorato  porovnať,  vajcom 
pomastiť  a poriadne  upiecť.  Tento  knehon  je  najpríhodiicjší 
k thee  alebo  káve. 

1 * I ■*  J i J ■ Tj  4 ■ ~ 1 ‘ : ' * ! i 

331.  Sliozky  knehon. 

Celá  Dizasa  zúíeži  z nasledujúcich  prídavkov : 1 funta 
fajn  ej  múky,  10,  Iqjóv  čerstvého  masla,  6 žltli  o y,  2 lfity  tlče- 
ných m archcl , 4 lôtv  cukru,  žajdlik  smotánky,  3 íižicc  kvas- 
me a trochu  soli.  Kvasnice  mliekom  rozpustiť,  zo  funta 
múky  urobiť  preodmládku,  táto  múkou  posypať  a zakrytú  na 
teplom  mieste  nechuť  kysnúť.  Zu  ten  čas  maslo  na  peuu  so 
žitkami  rozmiešať,  pridať  mandle,  cukor,  soli,  astatoin  múku 
a smotánky,  to  dohre  rozrobiť,  vykysmité  cesto  pridať,  spolu 
smiesať,  múkou  posypať  a zakryté  na  teplom  nechať  hore  sriasť. 
Potom  cesto  na  pomúčenú  tablu  vybrať,  z ľahka  do  okrúhla  srov- 
nať,  vôkol  prstom  pozatláčať  a zakryté  na  teplom  nechať  kvsirať. 
Za  ten  čas  8 lôtov  masla  na  penu  rozmiešať,  pridať  8 lôtov 
cukru,  4 lôtv  múky  a 8 lôtov  drobno  krájaných  mail  diel,  toto 
dobre  rozmiešané  po  vrchu  cesta  rozotrieť,  okrúhlym  drev- 
kom  po  celom  popŕchať,  v peci  za  hodinu  na  žlto  povoľne 
piecť  nechať,  za  horúca  so  škoricou  po  tlčeným  cukrom  po- 
sypať a vystydmitý  na  kúsky  pokrájať. 


332.  Koláče. 
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FuuE  f aj  nej  múky  dať  do  vajdlinka  na  teplo ; 12  lôfcov 
čerstvého  masla  na  penu  rozmiešať,  pridať  dve  celé  vajcia, 
4 žĺtky  je  d ou  pn  druh  cm,  za  4 ližíee  cukru,  trochu  soli,  žaj- 
dlik  äúliriatej  sladkej  šín  o tanky  a 3 lížiôky  rozmiešaných 
'čerstvých  kvasníc  doň  precediť,  to  s múkou  smiekať.  fajne 
cesto  erobiť  a do  hromady  dať,  múkou  posypané  zakryť  a na 
teplom  mieste  nechať  kysnúť.  V poly  vy  kysnuté  dať  na 
múčnu  tablu,  do  okrúhla  alebo  na  dvoje  rozkrojiť,  rozšiilaf, 
hosmaiiee  spolu  spliesť,  na  plechu  nechať  kysnúť,  vajcom 
pomastiť,  hrubým  cukrom  posypať  a na  žlto  upiecť. 

333.  Rožky. 

K týmto  sa  upotrebí  zvýš  spomenuté  cesto  ; v poly  vy- 
kysnuté  dá  sa  na  pomúčenú  tablu,  vy  val  ká  sa  na  pol  ma- 
lého prsta  zhrúbä  a na  šťyry  prsty  šíre,  poreže  sa  na  tri- 
uhlaté  kúsky,  vajcom  sa  pomasti,  na  prostriedok  každého 
kúska  lekvár  sa  položí,  od  uhlíka  sa  spolu  skrúti  a na  rožok 
sa  sliibne,  kúsky  sa  kladú  na  plech  jedon  vedia  druhého  a 
tak  sa  pokračuje,  pokým  cesto  trvá.  Servy  tom  zakryté  rožky 
nechajú  sa  na  teplom  mieste  kysnúť,  vajce  sa  roztrepc  s 
tlčeným  cukrom.  tým  sa  rožky  po  vrchu  pomastia  a vo  voľ- 
nej peci  sa  nechajú  na  žlto  upiecť. 

334.  Ceaské  koláčiky. 

l)ľa  predošlého  spôsobu  urobené  cesto  na  okrúhle  íábliky 
pokrájať,  na  plech  klásť  a u a teplom  mieste  nechať  vy  kysnúť. 
Do  vy  kysnutého  urobiť  na  prostriedku  jamku,  v cukre  zavárané 
višne  na  site  nechať  odtiecť  a do  jamúk  klásť,  celé  s cukrom 
rozmiešaným  vajcom  pomastiť,  očistené  mandle  na  fajné  re- 
zaaky  pokrájat,  po  vrchu  posypať  a na  žlto  vypiecť. 

335.  Hollandské  v u f n e au  smotánkou. 

Nasledujúce  prípravy  robia  sa  z tekutého  cesta,  ktoré 
tým  je  rozdiel  né  orl  predošlého,  že.  sa  rozpúšťa  sladkou  i 


t 
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kyslou  smotánkou  a mliekom.  .Železá,  v ktorých  sa  tieto 
massy  pečú,  j&ií  t ruj  aké:  a)  hlboko  s jamkami  vyrezané,  b) 
fajné  železá  pod  menom  portugalské  železá,  c)  so 
všelijakými  figúrami  povyrezované,  v ktorých  sa  oblátky 
(liolípLie)  pečú.  KetI  sa  železá  opotrebujú,  vystierajú  sa 
čistou  žatou,  na  obe  strany  sa  na  ohni  rovnako  rozpália  a 
čerstvou  slaninou  sa  vymastia.  Varne  majú  sa  na  plameni 
piecť  a síce ; keď  je  železo  rozpálené,  naleje  sa  doň  toľko 
z massy,  aby  sa  celkom  vyplnilo,  a to  sa  z oboch  strán  na 
žlto  vypečie.  Zo  železa  vy  ti  snuté  cesto  nožom  sa  so  škrabe, 
s pečením  sa  pokračuje,  pokým  masaa  stačí,  a vypečené 
kúsky  na  plech  sa  rozkladajú.  Jestli  je  lekvár  hustý,  roz- 
pustí sa  vodou,  don  sa  malá  ši  e t očka  omáča,  tým  sa  vetne 
natierajú,  po  dve  sa  spolu  skladajú  a prez  poly  prekrojené 
kladú  sa  na  misu.  Zvýš  menované  vafne  sa  nasledovne 
robia : % flinta  čerstvého  masla  na  penu  rozmiešať,  doň  dať 
19  žĺtkov  j edon  po  druhom  a za  ližicu  cukru,  trochu  posoliť, 
s holbou  dobrej  sladkej  smotánky  rozmiešať,  pridať  12  l&tov 
múky,  z 12  bielkov  tuhý  sňali  abif,  z labka  k predošlému 
zamiešať  a u pleci 

33fí.  Holi  andské  vafne  so  smotánkou  na  iný 

e p ô s o b- 

20'  lótov  čerstvého  masla  na  penu  rozmiešať,  doň  dať 
15  žĺtkov  jedon  po  druhom,  24  lôtovmúky  a za  ližicu  cukru, 
to  posoliť,  s holbou  sladkej  a s holbou  kyslej  smotánky  roz- 
púšťať, zo  všetkých  bielkov  tuhý  sňali  sbif,  ku  koncu  do 
predošlej  niassy  z labka  zamiešať  a upiecť. 

387.  Vafne  s kvasnicami. 

1 funt  f aj  nej  múky  dať  do  v&jdlinka,  pridať  3 celé  vaj- 
cia, 4 žĺtky,  4 Hžiee  kvasníc,  16  lotov  rozpusteného  masla, 
2 U>ty  na  citróne  ohraj bauého  cukru,  trochu  soli,  žajdlik 
rnnotanky  a za  kalíéok  rúrnu,  to  spolu  smiešaf  na  tekucú 
maasu,  na  teplom  nediať  kysnúť  a upiecť. 
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338.  Flám  andské  vafne. 

i/?  flinta  čerstvého  masla  rozpustiť,  pridať  '/ä  flinta  faj- 
nej  múky,  9 žĺtkov,  žajdlík  sladkej  a toľkože  kyslej  smo- 
tánky, to  spolu  rozmiešať,  ďalej  pridať  3 ližic-a  enkru,  z ci- 
tróna drobno  pokrájané  kôrky  a trochu  soli,  zo  všetkých 
bielkov  tuhý  sňali  sbiť,  ku  koncu  z ľahkú  do  predošlého  za- 
miešať a upiecť. 

339.  Viedenské  holipne  (kótu  1ky). 

12  lôtov  bielej  múky  dať  do  nádoby,  6 lôtov  očistených 
mandiel  s vajcom  na  fajno  potleti  6 lôtov  cukru  na  citróne 
obrajbať  a šťavu  doň  vy  tisnúť,  pridať  ďalej  6 vajec  a za  6 
ližíe  kyslej  smotánky,  to  spolu  rozmiešať,  s mliekom  roz- 
púšťať a ku  koncu  pridať  6 lôtov  rozpusteného  masla  Z tejto 
massy  dávať  do  rozpáleného  železa,  upečené  k iískv  na 
okridilé  drevko  skrúcať  a dla  vôle  fáiaom  naplniť. 

340.  Portugalské  vafne. 

\U  tf.  čerstvého  masla  na  penu  rozmiešať,  pridať  ya  4i. 
na  citróne  ohraj  banébo  a potlčenébo  cukru,  9 žĺtkov  jedou 
po  druhom,  a to  štvrť  hodiny  miešať  a pridať  ešte  \'t  4L  faj- 
naj  múky.  Z bielkov  tuhý  sň  ah  sbif,  ku  koncu  k predošlej 
masse  z labka  zamiešať  a v poznačenom  portugalskom  že- 
lezi  upiecť. 

341.  Portugalské  vafne  na  iný  spôsob. 

y,  4í.  očistených  mandiel  v mažiari  na  fajno  potlef  a pri 
tlčení  vajce  pridávať,  aby  boly  tajné  jako  maslo.  Massu  uro- 
biť dľa  predošlého  spôsobu,  s maudlami  smie  šat  a dľa  zná- 
meho spôsobu  pokračovať. 
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342.  H (j  1 i p n e. 

K týmto  je  potrebné  8 hitov  fajnej  múky,  ys  </.  lôtn  tl- 
čenej škorice,  4 lôty  čerstvého  masla,  áajdiík  mlieka,  A 16 ty 
cukru  h celé  vajce.  Múku  v nádobe  ^ mliekom  rozrábaf,  aby 
ueboly  brčky,  za  tým  pridať  rozpustené  maslo  a zvýš  spo- 
menuté prídavky,  z takto  Sľúbenej  mastív  holipne  piecť  a na 
drevko  skrúcať. 

, , a 

343-  Holipne  s vínom. 

Massa  sa  urobí  dľa  predošlého  spôsobu,  len  že  sa  mie- 
sto mliekom  rozrobí  cesto  s bielym  vínom  a pridá  sa  o 4 lôty 
viac  cukru.  ’ 

344.  Sasaké  liolipue. 

K týmto  je  nasledujúce  potrebné:  1 //,  fajn  ej  múky,  16 
lôtov  Učeného  Cukru,  1G  Jôtov  rozpusteného  masla,  dve  celé 
vajcia,  piU  žĺtkov,  na  citróne  ohraj  b au  ý cukor,  trochu  ško- 
rice a soli.  Toto  íwjnieftiť  na  massu,  ktorú  nemá  byť  tekúca, 
na  kôpky  porobiť,  do  rozpáleného  a vymasteného  železa  dá- 
vať, utlačiť  a na  žltobrunútuo  upiecť.  Upečené  kúsky  môžu  sa 
skrúcať  alebo  rovno  nechať,  s cukrom  posypať,  na  s e r vy  t\  na 
mise  položený  pokhísf,  ao  sladkej  smotánky  fám  ambit  a oso- 
bití) v šálke  dal  ua  síjňl. 

345.  Hoblíko véTstružliňy  (Hobelschattenj  z 

m au  diel. 

14  letov  očistených  mandicl  v mažiari  p otĺcť  a pri  tlčení 
bielok  pridávať,  aby  jako  maslo  p otlčené  boly.  Tieto  jako  i 
20  lôtov  potlčctiého  a preosiateho  cukru  spolu  dať  do  vajd- 
linka.  pridať  pod  č.  2,  udaného  ružového  saffcu  a kus  s cu- 
krom p o tlčenej  vamlije,  a ío  s bielkami  tak  rozmiešať,  aby 
sa  niassa  po  plechu  na  tenko  roKOtreť  dala.  (.listý  plech  naj- 
prv sohriaf,  voskom  z ľahkú  potrieť,  na  žlto  upiecť.  Kcd  za- 
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Čína  žlknúť,  porežú  sa  z u ej  kúsky  (átráfy)  11a  prst  Síre  a na 
piad  zdlže,  dajú  na  zpátky  do  pece  a plech  sa  z pece  natoľ- 
ko vytiahne,  aby  sa  kúsky  uberať  moli  1 y,  ktoré  sa  na  vanečku 
chytro  o k rúcaj  ú a j ako  hoblovanco  vyzerajú. 


X,  Oddelenie. 

O cukrovom  zaváraní  ovocia. 

V 

AJ  Ciastfox. 

w 

O z uránmi  slivák,  lunmHel,  orechov,  Čerešieň  n dštefu 

346,  Zelené  mandle  v pare  zavariť. 

Pred  trieiatymi  rokmi  holi  by  kuchári  draho  zaplatili, 
kto  by  í olt  bol  priučil  zaváraniu  ovocia,  n v žiadnej  nemec- 
kej kuchárskej  knihe  nenachádzajú  sa  dokonáte  predpisy, 
dTa  ktorých  by  sa  ovocie  dobre  zavariť  dalo.  Toho  príčina  je 
tá.  že  eukráši  (Zttekcrbáekeŕ)  v tajení  n osti  držali  celé  zachádza- 
nie pri  zaváraní  Ovocia,  tak  že  sa  len  po  čase  na  to  prišlo. 
Pii  ovocí,  ktoré  sa  na  zaváranie  b.cre  iná  sa  na  troje  ohľad 
brat,  a síce : a)  ho  daj  a ké  ovocie  nesmie  byt  ani  celkom  zralé 
ani  pri  včas  zo  stromu  sobraté ; b)  ovocie  má  pochádzať  s 
dobrého  plemena  (fajty,  sorty),  má  byť  pekné  a zdravé ; e) 
cukru  sa  musí  da£  toľko,  koľko  je  potrebné,  nesmie  sa  teda 
veľmi  s nim  gazdovať.  Mnohí  hovoria,  že  zaváranie  mnoho 
cukru  požaduje,  ale  na  to  nemyslia,  jaky  osoh  má  človek  z 
takého  ovocia.  Často  nemôže  nemocný  ži&duo  jedlo  požívať 
a lekár  mu  predpíše  ovocie,  rtoista  sa  ono  side,  ked  je  v sta- 
ve človekovi  život  udržať.  Pre  zdravého  ono  tiež  donáša  ti 
soli,  poucváč  sa  ono  často  môže  miesto  večere  užívať  a neni 
potrebné  variť  a také  ovocie  d r ži  sa  za  viac  rokov.  Vvpráz- 
neué  poháre  čisto  sa  umyjú  a na  bezpečné  miesto  položia,  kde 
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sa  nepobijú,  aby  i na  viac*  razov  sjjňžily.  Poueváí  sa  pri 
zaváram  poháre  do  pary  dávajú,  nesmú  ony  mať  žiadne  pu- 
kliny, i n Are  j by  aa  rozpil  kly,  čo  dvojnásobnú  škodu  prináša. 
— - Mandle  sú  prvé  ovocie  na  zaváranie  a pri  nich  na  na  to 
pozoruje,  aby  neboly  drevené.  Miera  sa  nemôže  udať,  po- 
neváé  ona  od  toho  závisí,  do  koľkých  pohárov  kto  cluiô  za- 
variť. Ku  čisteniu  urobí  sa  dobre  tuhý  lúh  z bukového  alebo 
dubového  popola  a síce  dňom  predtým,  aby  sa  dobre  očistil. 
Na  mandle  v nádobe  naleje  sa  čistého  lúhu,  to  sa  dá  na  oheň 
a často  sa  miešajú.  Keď  začínajú  vi  n.  o vatu  kožtičku  púšťať, 
odeedia  sa,  na  tablu  rozoštvi  c sa  handra,  na  ňu  sa  vysypú, 
to  sa  spolu  složi  a medzi  rukami  sa  mädli  a,  kým  nebudú  cel- 
kom hladké,  a ostanú  pekne  zelené  a hladké.  Potom  Ich  do 
chladnej  vody  dávať  a ďalej  pokračovať  e umývaním,  kým 
nebudú  všetky  čisté.  Na  oheň  do  medeného  kotlíka  dá  sa 
tekúcej  vody  a za  pohár  vínového  octu,  v tom  sa  nechajú 
mandle  svári  f,  od  ohňa  sa  odložia,  zakryté  sa  nechajú  na 
chladnom  mieste  vy  stydnúť  a vyberú  sa  do  studenej  vody  v 
hrnčenej  mise.  Na  fttnť  cukru  v nádobe  naliať  tri  žujdlikv 
vody,  nechať  variť,  z vrchu  nečistotu  sberať,  na  sito  vybraté 
a ndeedené  mandle  dať  do  cukru,  nediať  do  pár  koohlov  va- 
riť, dn  hrnéenej  misy  vyliať  a papierom  zakryté  až  do  dru- 
hého dňa  na  chladnom  nechať  stáť,  aby  mandle  v cukrovej 
vode  dosť  orná  čau  é holý.  l)ľa  miery  mandle!  dá  sa  toľko 
CLlkľll  do  nádoby,  min  sa  naleje  vody,  nechá  sa  variť  a Z 
vrchu  nečistota  sa  sberá.  Za  ten  čas  sa  in  nudí  e na  sito  vy- 
berú, próz  servy  t precedený  cukor  pridá  su  k tomuto  dru- 
hému cukru  a nechá  sa  natoľko  variť,  aby  sa  na  prsty  lipkal; 
potom  na  stranu  odložiť  a nechať  vystydmif.  Mandľami  sa 
naplnia  nie  cestom  do  vrchu  poháre,  na  na  sa  naleje  toľko 
cukru,  aby  zakryté  boly  a síce  na  dva  prsty  od  vrchu,  na 
vrch  pohárov  dá  ša  handrička  s čisto  vymytým  mechúrom, 
to  sa  pevne  motúzom  párrazi  zaviaže  n mechúr  sa  od  mo- 
túza na  prst  šíre  obstrihá,  aby  sa  pri  varení  z p od  motúza  ne- 
vyšmikok  Nádoba  (kotlík),  do  ktorej  priudú  poháre,  má  mať 
široké  dno,  aby  doň  postavené  poháre  von  netrčali.  Na 
spodok  po  eetom  dne  dá  sa  slamy,  na  tú  sa  poháre  je- 


12i 


íiou  vedľa  druhého  pokladu  a naleje  sa  studenej  vody,  aby 
poháre  v ucj  vyše  poly  zanoreué  boly.  Na  vrch  sa  za- 
strie mokrá  handra.  to  sa  dá  na  obeh,  aby  všade  rovna- 
ká horúčosť  holá,  nechá  sa  povoľne  aolirievat  a keď  sa  začí- 
najú variť,  majú  sa  len  povoľne  za  8 minúť  variť,  potom  od 
ohňa  preč  vziať,  celkom  zakryť,  aby  pára  von  nevyšla,  ne- 
chať vychladnúť,  poháre  von  vziať,  očistiť,  avšak  pri  tom  nie 
obracať,  aby  mechúr  suchý  ostal.  Potom  na  chladné  miesto 
poloziť,  aby  myši  mechúr  n cp ožratý  a vrch  čistým  papierom 
zaviazať.  Tento  predpis  bude  slúžiť  pre  každé  ovocie,  ktoré 
sa  v páre  zaprávaf  bude. 

347.  Zelené  mandle  v cti  kre  zavárané. 

m 

Mandle  sa  prichystajú  d ľa  predošlého  n pôsob  u ; im  flínt 
mandiel  vozne  sa  do  nádoby  é,  tL  cukru,  min  sa  naleje  žaj- 
diík  vody,  nechá  sa  na  ohni  variť,  nečistota  z vrchu  sa  sberi, 
mandle  ď o cukru  zavariť,  pár  koehlov  nediať  vyhodiť,  z ohňa 
odložiť,  čistým  papierom  zakryť,  na  chladnom  za  24  ho- 
dín nechať  stáť  a na  sito  vybrať.  Dla  miery  mandiel  vez  ne  sa 
do  nádoby  cukru,  naň  sa  naleje  vody  a nechá  sa  na  ohni  va- 
riť. Cukor  z mandiel  precedí  sa  k tOmuže  cukru,  nečistota  z 
vrchu  sa  zberá,  a keď  sa  na  prsty  lipká,  nechá  sa  na  chlad- 
nom mieste  vyatydimť,  doň  sa  dajú  mandle,  papierom  sa  za- 
kryjú a nechá  sa  za  24  hodín  stáť.  Takto  sa  do  tretieho  razu 
pokračuje,  d ľa  potreby  sa  cukru  pridá,  na  štvrtom  raze  sa 
mandle  na  sito  vyberú,  cukor  sa  prevarí,  mandle  sa  dajú  do 
pohárov,  u a u c sa  vyleje  studený  cukor  a to  sa  papierom  za- 
viaže. Mandle  sa  môžu  i tak  pripraviť,  že  sa  cukor  d v urazí 
vyvarí,  mandle  sa  dajú  do  pohárov,  cukrom  sa  zaplní,  me- 
chúrom sa  zaviaže  a tak  sa  dajú  do  pary. 

348.  Sušené  zelené  mandle. 

S mandlsuiii  sa  pokračuje  dľa  predošlého  spôsobu;  man- 
dle môžu  v cukre  dlhšie  stáí  a ked  je  cukor  na  matidíáck 
nalepený,  vyberú  sa  na  sito  a nechajú  sa  odtiecť,  na  liesku 
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ea  papier  rozostrie,  naň  sa  mandle  porozkladajú  a nechajú 
sa  na  letnou)  nedeste  schnúť.  Každý  druhý  deň  sa  prevracajú 
a ked  sa  cukrová  komika  robí  dajú  sa  na  druhý  papier,  hru- 
bým cllkrOm  sa  posypú,  uschnuté  na  sito  sa  boläerú,  a za  pár 
dní  nechajú  sa  stáť.  Do  škatule  na  spodok  dá  sa  papier,  po 
ňom  sa  mandle  porozkladajú,  na  to  zas  papier,  fak  sa  dal  ej 
pokračuje  a to  sa  11a  suché  miesto  odloží.  Pozostalý  cukor 
dá  sa  do  čistého  pohára,  to  sa  zaviaže,  a na  chladnom  sa 
drží.  Ked  sa  druhé  ovocie  zavára,  sntieňa  sa  bo  sirupom. 

349.  Z e I e n é p o 1 k y (egreš)  v cukre  ?.  a v á r a n él 

So  všetkým  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobu ; keJ 
ssi  k tomu  cukru  pridá,  naleje  sa  naň  vody,  pri  svárení  neči- 
stota sa  zberá,  k tomu  sa  cukor  z egrešu  precedí  a spolu 
sa  svári,  ked  sa  na  prsty  lepí.  nechá  sa  vystydndť,  chladný 
vyleje  sa  a a egreš  a dalej  sa  pokračuj  o j ako  s m and  [am  i, 
vedľa  predpisu  mandle),  ked  sa  polky  v kotlíku  obárajú,  na 
veľmi  voľnom  ohni  od  spodku  véasto  pohybovať,  aby  sa  ne- 
popnkaly. 

350.  Zelené  .bystrické  slivky  v pare. 

Ked  slivky  začínajú  bronieť,  natrhajú  sa  i so  stopkami, 
z koncov  obrezaf  a dať  do  studenej  vody.  Do  kotlíka  naliať 
v toľkej  miere  tekúoej  vody.  koľko  je  slivák,  to  dať  na  obeô, 
pridať  pár  ližíc  vínového  oetu  a slivky,  ktoré  majú  byť  vo- 
dou celkom  zakryté;  to  od  spodku  drevenou  varechou  po- 
hýbal, aby  vrcJniic  na  spodok  priňlv,  povoľne  sa  vozím  ovaly, 
z vnútra  sa  rozohrial  y,  avšak  nepopukaly ; potom  od  ohňa 
preč  vziať,  papierom  zakryť,  na  chladnom  mieste  celkom  ne- 
chať vystydimE  a do  studenej  vody  vybral.  Do  nádoby  sa  dá 
V,  funia  cukru,  naň  sa  naleje  vody  a z toho  sa  urobí  tenký 
Rirup.  doň  sa  slivky  zavaria,  pár  koe.lilíkov  nechá  sa  vy- 
hodiť a potom  vyberú  sa  do  limťeiiej  misy.  Ked  sú  všetky 
obvnľcnc,  vyleje  š a na -sirup,  r ktorom  dobre  za  norené  byť 
musia,  papierom  sa  zakryjú  a nechajú  sa  až  do  druhého  dňa 


1 


120 

na  chladnom  mieste  stáť.  Podľa  počtu  slivák  má  sa  urobiť 
patričná  miera  sirupu,  slivky  sa  z cukrový  vody  na  sito  vy- 
berú a nechajú  sa  ml  tiecť,  so  stopkou  jedna  na  druhú  sa  do 
pohárov  ukladajú,  na  ne  sa  chladný  sirup  naleje  a v ostat- 
nom sa  pokračuje  dľa  známeho  predpisu, 

351,  Príprava  vareného  cukru  (sirupu)  k zavá- 
raniu ovocia. 

Kde  sa  a každého  ovocia  zavára,  tam  má  byť  aj  k 
tomu  potrebný  varený  cukor  (sirup)  prichystaný ; pri  taj  nej - 
šom  cukru  má  človek  vätší  osoh,  poneváč  ovocie  ostane 
krajéie  a cukor  je  siati  SI.  K.  p.  5 funíov  cukru  daí  do  ná- 
doby, uaú  naliať  tri  holby  vody,  na  ohni  nechať  variť,  ne- 
čistotu sberať  a zkuéovaf,  či  sa  tia  prsty  lepi.  Lipka  v ý cukor 
odloží  sa  na  studené  miesto,  nechá  sa  do  druhého  dňa  stáť, 
sloje  sa  do  čistej  nádoby  a na  to  sa  pozoruje  aby  na  dne 
úsadmi  tá  nečistota  sa  uesmiešala  a čistým  sirupom.  Vrch 
sa  papierom  zaviaže  a nedul  sa  na  chladnom  mieste  stáť. 
Podľa  toho,  koľko  ovocia  sa  zavára,  prichystá  sa  viac  alebo 
menej  sirupu. 

352.  Zelené  pálky  (e  g' r e é)  v pare. 

Polky  z dobrého  plemäna  sú  tak  bujné,  j ako  bystrické 
slivky.  Zelené  polky  so  stopkami  naoberať  a do  studenej 
vody  dať,  Do  kotlíka  dá  sa  tckúcej  vody,  pol  pohára  víno- 
vého octu  a kus  cukru,  to  sa  dá  na  oheň,  do  u prindú  polky, 
povoľne  au  nechajú  ä ohrievať,  od  spodku  sa  varechou  po- 
hýbajú  a na  to  sa  pozor  dá,  aby  ostaly  celé.  Od  ohňa  vzaté 
polky  papierom  zakryť,  nechať  vystyduuť  a dať  do  čistej 
vody.  Potom  sa  urobí  riedky  sirup,  doň  sa  polky  dajú,  pár 
kochlov  nechá  sa  vyhodiť,  vyberú  sa  do  čistej  nádoby,  pa- 
pier ou t sa  zakryjú,  nechajú  sa  do  druhého  dna  stať,  na  sito 
sa  nechajú  odtiecť,  poriadne  ea  ukladaj  ú do  pohárov,  tieto  Ba 
naplnia  zyý&  menovaným  sirupom,  aa  vrch  sa  dá  handrička 
s mechúrom,  to  sa  motúzom  zaviaže  a dá  sa  do  pary. 


353.  Ringloty  v pare, 

K zaváranín  nemaj  ň byt  ringloty  ani  zralé,  ani  za- 
včasu sobraté,  avšak  je  lepšie,  k od  sú  trochu  tvrdšie,  pri  čom 
je  potrebné  poznamenať,  že  každá  zelená  slivka  tieni  rin- 
glotou. Ringloty  s o stopkami  obrať,  konce  step  ôk  obrezať 
a ringloty  do  studenej  vody  dať.  Do  kotlíka  dať  tekúeej 
vody,  pol  pohára  vínového  bieleho  octu  a kus  cnkrn,  pridať 
ringloty,  na  ohni  povoľne  nechať  s ohrievať  a od  spodku  z 
ľahká  miešať,  aby  & vnútra  dobre  sohriate  boly  a eelé  o&taly; 
od  ohňa  odložené  papierom  zakryť,  nechať  vystydiutť  a vy- 
brať do  studenej  vody.  Potom  sa  urobí  riedky  sirup,  do 
nebo  sa  ringloty  zavaria,  pár  k ocld  f kov  nech  A sa  vyhodí  í a 
vyberú  sa  do  hrnčenej  misy,  v ktorej  musia  byť  v sirupe  za- 
norené.  Papierom  zakryté  nechajú  sa  do  druhého  dna  stáť, 
na  site  sa  nechajú  odtiecť,  vidličkou  sa  poriadne  do  pohárov 
ukladajú,  na  ne  sa  sirupu  naleje,  na  vrch  prinde  čistá  han- 
drička b mechúrom,  to  sa  motúzom  pevne  zaviaže  a dá  sa 
do  pary. 

354.  V cukre  zavárané  ringloty. 

Na  predošlý  spôsob  ob varené  ringloty  vyberú  sa  na 
sito  a nelíhajú  sa  odtiecť,  Na  1 funt  ringlôt  ber  e sa  ys 
fanta  cukru,  naň  sa  naleje  vody,  nechá  sa  variť,  z vrchu  sa 
nečistota  uberá;  doň  ringloty  zavariť  a od  spodku  miešať, 
aby  všetky  jednak  ú horúčosť  malý.  Z ohňa  odložené  pa- 
pierom zakryť,  za  2 i hodím  na  chladnom  mieste  nechať  stáť 
a na  site  nechať  odtiecť.  V nádobe  istú  mieru  cukru  dľa 
počtu  ringlôt  vodou  ovlažiť  a na  obni  nechať  variť.  K to- 
muto sa  dá  precedený  sirup,  v ktorom  ringloty  holý,  to 
spolu  nechuť  variť,  nečistotu  z vreli  u sberaC,  lipkavú  teku- 
tinu na  strane  nechať  vystydnuť,  ringloty  zpátky  dať  do 
misy,  na  ne  cukor  vyliať,  zas  nechať  tak  dlho  papierom  za- 
kryté stáť,  po  tom  čase  na  sito  vybrať,  cukor  na  predošlý 
spôsob  sváriť,  ringloty'  v ňom  zakryté  nechať  stáť  a na  štvr- 
tom raze  na  sito  vybrať,  Ažby  málo  saftu  bolo,  musí  sa 
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pridať  cukru,  to  vodou  ovlažiť  a nechať  s variť,  1:  tom  p dať  R 
■ringlôt  aaft,  dal  ej  nediať  Variť,  penu  ? vrchu  aberaf  a nediať 
yystydnut.  Ringloty  do  pohára  itkltuíať,  na  ne  cukor  vyliať, 
zakryté  na  chladno  odložiť  a za  šesť  dni  nechať  stáť.  Ažbv 
za  ten  čas  začal  y kysnú  ť,  Vylejú  Sú  na  sito,  l£  cukru  Súťt  pre- 
variť, penu  z vrchu  sberať,  nechať  \y  atydnuf,  na  ringloty  do 
pohára  vyliať  a pevne  zaviazať.  Ka  lenže  spôsob  môžu  sa 
pripraviť  pôlkv  a mandle, 

355.  Sušené  ringloty  v cukre. 

S ringlotami  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobu,  keď 
sú  dobre  cukrom  napité,  vyberú  sa  11a  sito  a nechajú  sa  od- 
tiecť. Na  liesku  alebo  plech  papier  voz  natrieť,  naň  ringloty 
jednu  vedľa  druhej  pôklásf,  na  teplé  miesto  položiť,  po- 
voľne nechať  sušiť,  usušené  hrubo  tlčeným  cukrom  posypať, 
na  suchý  papier  porozkladať  a nechať  11a  Ľivctri,  kde  sa  mu- 
chy nenachádzajú.  Takého  do  pohára  alebo  škatule  medzi 
papier  tak  ukladať  aby  na  hromade  jedna  na  druhej  ne- 
ležaly. 

356.  Lekvár  z ringlôt 

Z dobre  zralýeh  ringlôt  stopky  obtvhať,  kôstky  vybrať, 
{až  sa  nedajú  kôstky  od  mám  oddeliť,  nechajú  sa  v ňom,  a 
to  sú  Opravdivé  ringloty ;)  dať  do  čistej  nádoby,  pridať  pár 
ližie  vody  a na  ohni  čistou  varechou  miešať.  Rozvarené  prcz 
sito  pretrieť,  na  funt  takejto  ringlotovej  massy  pol  funia  cu- 
kru na  hrubo  potlcť,  spolu  smiešať  a na  ohni  po  celom  dne 
ustavične  miešať,  aby  nepri  horelo,  Z tohoto  dať  za  pol  li- 
žičky  na  tanier,  to  nechať  vystydnúf  a skúmať,  či  sa  sulcuje. 
Až  sa  ÄHlcuje,  nediať  vyútyduuť,  suché  a čisté  poháre  na 
teple  sohriaf,  do  pohára  dať  pár  ližíc  z lekváru  a po  celom 
skle  poohracaf,  aby7'  sa  pobav  nepukol ; potom  dobre  naplniť, 
11a  pár  dni  na  chladné  miesto  odložiť  a papierom  dvojná- 
sobne uviazať.  Fajn  é k k váre  s cukrom  nemajú  byť  tuho  va- 
rené, nbv  sa  nemusel  y vodou  rozpúšťať,  keď  sa  k tortám 


alebo  inému  pernú  potrebujú.  Toto  n celí  slúži  čo  naučenie 
pri  všetkých  u cukrom  varených  lekvároch 

357.  Z e I e n é marhule  v pare, 

Z celkom  zelených  maril  ú!  kôrku  do  okrúhla  svezaf, 
aby  j ako  vytočené  buly,  do  studenej  vody  dávať,  do  čistej 
nádoby  vybral  na  ne  naliať  tekúeej  vody  u au  pohár  víno- 
vého octu,  n u ohni  nediať  povoľne,  avšak  dlhšie  variť  neži  i 
horespomenuté  ovocia,  od  činia  odložené  a papierom  zakryté 
do  druhého  dňa  nechať  stáť,  na  site  nechať  odriecť,  do  po- 
hárov ukladať,  pod  č.  351  ■ udaným  sirupom  naplniť,  na  vr- 
chu pohára  handričku  i mechúr  motúzom  ok  rútiť  a dať  do  pary. 

*■  '■  1,1  i JT/Éh  tik  fľjjn  H vloJ>jj[ 

35íi.  Čerstvé  vlaské  Orechy  v cukre  zavariť. 

KecT  sú  na  strane  orechy  dosť  bujné,  nemá  sa  zameškať, 
v ten  čas  sobrať,  pokým  sú  nie  drevené,  totiž  keď  sa  nožom 
ľahko  prekrojiť  dajú.  Potrebnú  mieru  aObrať,  a oboch  kon- 
cov vraky  tíreaat,  Úzkym  noácmi  krížom  prea  poly  prepich- 
núť a do  studenej  vody  klásť.  Z dobrého  popola  urobiť  lúh, 
nechať  ho  očistiť,  na  orechy  scediť,  za  24  hodín  na  chladnom 
mieste  nechať  stáť,  do  Čistej  nádoby  vybrať,  na  no  h t videnej 
vody  naliať,  na  šesť  dni  každodene  čerstvú  vodu  na  no  na- 
liať, po  šiestych  dňoch  na  site  nechať  odtiecť,  v nádobe  vodu 
zvariť  za  páľ  minút  nechať  stáť,  variť,  z ohňa  odložené  u pa- 
pierom za  k ryté  až  do  druhého  dua  nechať  do  čistej  vody  vybrať, 
za  irídia  toho  spôsobu  pokračovať,  konečne  na  site  nechať  od- 
tiecť. Potom  sa  prieliv  s íá  na  kúsky  polámaná  škorica  a 
hrebíčky,  do  každého  orceliu  sa  zapichnú  tri  hru  lúčky  a tri 
kúsky  škorice  dosť  pevne,  aby  pri  varení  nevy  padlý ; sa  ten 
Čas  sa  urob  i d ľa  počtu  orechov  potrebná  miera  sirupu,  v 
ňom  orechy  celkom  zauorené  /.a  pár  minút  nechať  variť, 
papierom  zakryté  na  chladnom  mieste  za  24  hodín  nechuť 
stáť  a mi  sito  vybrať.  lSTa  ŕunt  orechov  bere  sa  "•  \ //_  cukru, 
tento  sa  nechá  s vodou  variť,  nečistota  a vrchu  sa  s berú,  do 
tolioto  cukru  precedí  sa  i ten.  v ktorom  bol  y orechy  stály, 
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to  ba  nechá  spolu  evarit  a nechá  sa  vyatydnnt  Do  lírn- 
čenej  misy  daj  á sa  orechy,  11a  ne  Ra  vyleje  cukor,  papie- 
rom zakryté  nechajú  Ba  za  24  hodín  stáť  a vyberú  sa  na 
sito.  Precedený  cukor  nechá  sa  variť,  nečistota  sa  dolu 
sberá  a od  ohňa  odložený  nechá  sa  vyBtydnut,  Orechy  dajú 
sa  do  nádob}',  zakryté  nechajú  sa  zas  tak  dlho  Rtáť,  pri  tre- 
tom raze  sa  tiež  tak  pokračuje,  orechy  sa  nechajú  do  sucha 
odtiecť,  do  pohára  sa  poukladajú,  na  tie  sa  chladný  cukor 
vyleje  a zakryté  sa  nechajú  za  tí  dni  stáť.  Ažby  začutý  od 
vrchu  kysnúť,  vylejú  sa  ha  sito,  cukor  nechá  sa  sváriť,  ne>- 
ôistota  z vrchu  sa  uber*  orechy  dajú  sa  jspátky  do  pohára 
a na  ne  sa  vyleje  chladný  cukor.  Ažby  cukor  riedky  hol, 
pridá  sa  k nemu  cukru.  Orechy  takéto  veľmi  posilňujú  ža- 
lúdok u z nich  sa  dáva  i clo  sladkých  jedál. 

35Í3,  Čerstvé  .vlásky  orechy  v pare. 

8 orcehami  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobil.  Na 
flínt  orechov  nechá  sa  V4  cukru  variť,  k tomuto  sa  precedí 
sirup,  v ktorom  boly  orechy,  to  sa  ueehä  variť,  nečistota  z 
vrchu  sa  sberá  a z oMa  odložený  nechá  sa  vyatvťbuf. 
Orechy  do  nien&ioh  pohárov  ukladať,  cukrom  naplniť,  na 
vrch  daC  handričku  e mechúrom,  to  motúzom  pevne  s viazať 
a dať  do  pary,  K takto  pripraveným  orechom  i menej  cukru 
treba,  i menej  práce  požadujú. 

3C0.  S m ä d o m zavárané  čerstvé  v 1 a s k ó orechy. 

S or  echami  zachádzať  dľa  predošlého  spôsobu  a ško- 
ricou i brebíčkami  vy  Špikov  af.  Holbu  míldu  v čistej  nádobe 
s vodou  rozpustiť,  na  ohríi  nechať  sváriť,  nečistota  s vrchu 
sberať,  v ňmn  zanorcné  orechy  nechať  povariť,  papierom 
zakryté  za  24  hodín  na  strane  nediať  Stáť  a na  site  nechať 
odtiecť.  Do  nádoby  sa  dá  podľa  počtu  orechov  potrebná 
miera  mädu,  k tomu  sa  precedí  i ten  mild,  v ktorom  sa  boly 
orechy  varily,  nechá  sa  spolu  na  ohni  variť,  nečistota  z 
vrchu  sa  sberá  a od  ohňa  odložený  nechá  Ha  celkom  vy- 


a ty  d núť.  Orechy  do  pohárov  ukladať,  tieto  miutoin  n a plní  t, 
na  vrchu  mechúrom  zaviazal  a dať  do  paty.  Tieto  orechy 
môžu  sa  i tak  pripraviť,  jako  v cukre  zavárané  totiž,  každé 
tri  dni  uaft  z nich  uliať,  nediať  sváriť,  nečistotu  z vrchu 
zberať,  do  veľkého  pohára  ukladať  a chladný  safit  na  ne 
vyliať. 

-dfí  yiiíôb  a ! i injfjii>  t rŕr/b&AX  jkš  íf-'tii  .linjft 

361.  Biele  v lusk  é or  e eh  y.  páranl 

Z orechov  unj  víttäieho  druhu  zelenú  kôrku  až  do  bie- 
leho pekne  uu  hladko  orezať  a do  studenej  vody  hádzať.  Te- 
kúeu  vodu  v nádobe  nechal  variť,  v nej  orechy  za  pár  minút 
nediať  variť,  od  ohňa  vzaté  a papierom  zakryté  vystydiniť 
a na  site  nediať  odriecť,  dať  zpátky  do  misy,  Ua  tie  naliať 
chladnej  vody  a prcz  noc  nediať  stáť.  Potom  riedky  sirup 
urobiť,  nečistotu  z vrchu  so  brat,  v ňom  Orechy  za  pár  minút 
nechať  variť,  n d ohňa  odložené  a papierom  zakryté  až  do 
druhého  dna  nechuť  stáť,  dTa  ľúbostí  Škoricou  í lircbfékauii 
vyäpikúvaí,  na  site  nechať  odtiecť,  do  pohárov  ukladať,  tieto 
sirupom  naplniť,  na  vrobu  handričkn  i tieto  vymytý  mechúr 
motúzom  pevne  ok rútiť  u dať  do  pary.  Kto  Ich  chce  mať  v 
cukre  svárené,  môže  s nimi  dľa  C.  35ft.'  z ac hádzať. 

362.  Zavárané  Čerešne  v pare. 

K zaváraniu  berú  sa  obyčajné  čierne,  zdravé  a v mäse 
tuhé  ■ čerešne,  ktoré  majú  horká  stú  chuť,  drobné  kôstky  a 
hodu  e mäsa.  Takéto  so  stope  k obrať,  vodu  v Čistej  nádobe 
sváriť,  v nej  čerešne  za  pár  minút  na  ohni  nechať  stáť,  od 
ohňa  odložené  papierom  zakryť,  vyätydnnté  na  site  nechať 
odtiecť,  nimi  poháre  naplniť  a otriasať,  aby  poháre  dobre 
naplnené  buly.  Uľa  É.  832  urobený  sirup  naleje  sa  do-  po- 
hárov na  tri  prsty  od  vrchu  a zaviazané  dajú  sa  do  pary. 

3G3.  Biele  čerešne  v pare. 

Tieto  čerešne  nie  sú  tak  primerané  k zaváraniu  jako 
druhé,  avšak  sú  mnohí,  ktorým  sú  biele  čerešne  milšie; 
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tieto  sa  robia  dľa  predošlého  spôsobu,  ukladajú  sa  do  meo- 
Äich  pohárov  a dajú  sa  do  paiy, 

xS64.  Čerešne  v pare  na  iný  ápčsob 

Čisté  a suché  čerešne  zo  stopí) k obrat,  do  pohárov 
plní  t,  do  nich  za  každým  Učeného  en  kra  dať  a dobre  po- 
triasať, aby  do  pohárov  hodná  miera  sa  spratala,  vreli  j ako 
zvýš  zakryť,  v pare  povoľne  nechať  soliricvaf  a za  pár  minút 
dlhšie  nechať  variť,  aby  sa  im  sila  odobrala,  ináčcj  by  za- 
čal y kysnúť.  Čerešne  j c potrebné  obárať,  pínieváfi  sa  stáva, 
že  sú  Červivé,  okrem  toho  sa  ídi  potom  i viac  do  po- 
hára sprace, 

3fi5.  Čereň  nový  aaft* 

Zo  stop  ôk  ob  trhané  čierne  čerešne  v mažiari  s kôst- 
kami potleí,  v hrnce  u ej  nádobe  p rez  noc  nechať  stáť  a p rez 
čistú  šatu  vytlačil  Ka  ťunt  saftu  licrc  aa  */4  ft:  cukru,  naň 
sa  do  nádoby  vody  vyleje,  na  ohni  aa  nechá  variť,  nečistota 
z vrchu  sa  sherá  a keď  sa  11a  prsty  lepí,  pridať  čerešňový 
aaft,  celé  prez  sito  precediť,  za  pár  minút  spolu  variť,  z 
vrchu  šamot ii m sberať,  nechať  vystydiiul  nim  čisté  žajdll- 
kové  flaše  naplniť,  špunti  kom  pevne  zapchať,  smolou  alebo 
pečatným  voskom  oblepiť  a na  chladné  miesto  odložiť. 

306.  Čerešňový  saft  na  iný  spôsob. 

ÍS  čerešňami  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobu,  na 
flínt  satiu  bore  sa  flínt  cukru,  tento  potlcf  a preosiať,  spolu 
zmiešaný  dať  do  čistej  fláie,  zapdiatý  položiť  na  chladno, 
za  osem  dni  každodenne  pomútlť  čili  potriasť,  aby  sa  cukrtr 
so  saftom  prerobil,  prez  čistý  servy  t precediť,  týmto  menšie 
tlase  naplniť,  zašpiní  to  y ané  a zapečatené  na  chladno  odložiť 
a dľa  potreby  z ucho  k sudcom  brať.  K saltom  je  potrebný 
najtajnejší  cukor. 
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367.  Sušené  čerešne, 

Z mäsitých  vefkjŕpli  a zralých  čerešieň  kôstky  tak  vy- 
ttónuŕ,  ahy  celé  ostatý.  Sirup  na  riedko  urobiť  a keď  sa 
varí,  doň  čerešne  zavariť,  od  spodku  z Tahka  pomiešať,  pár 
ItofliJíkov  jteclutf  variť.  nd  ohňa  odložené  a papierom  za- 
kryte za  y 4 Lodín  na  obludnom  nediať  stáť,  na  sito  vybrať 
a nediať  odtiecť,  saft  na  ohni  nechať  variť,  penu  z vrchu 
sberaf  a nechať  tyatydiiuf.  Čerešne  dajú  »a  zpátkv  do  ná- 
doby, na  n e eá  vyleje  eaft,  zakryté  nechajú  sa  stáť  a ešte 
uárraBÍ  na  s nimi  tak  pokračuje,  aby  .sa  cukru  dobre  napily. 
Konečne  Čerešne  celkom  nechal  odriecť,  na  liesku  papier 
rOzOMrief,  Čerešne  jedmi  vedľa  druhej  rozložiť  a v peci  alebo 
na  ň vetrí  nechať  uschnúť,  dve  a dve  jednu  do  druhej  po- 
li diať  a porovnať,  aby  okrúhle  bol  y,  a tak  nechať  sušiť.  Kerf 
vlhkosť  nepúšťajú,  posypú  sa'  hrubo  tlčeným  cukrom  a za 
pár  dní  nechajú  sa  stáť.  K c d sa  cukor  nepúšťa,  kladú  sa  do 
polutrov  ho  širokým  hrdlom  a z nich  sa  dáva  na  konfekt. 

368.  S octom  srobeué  čerešne. 

Ihíkné  veľké  čerešne  i so  stopkami  prichystať,  polo- 
vicu stopky  odrezať,  a čerešne  do  pohárov  ukladať.  K žaj- 
dlíku  vínového  bieleho  octu  pridá  sa  8 iŕitov  cukru,  hiebičky 
a škorica,  to  spolu  na  ohni  uvariť,  vystydnuté  na  čerešne  vy- 
liať, papierom  pevne  zaviazať,  za  osem  dni  nechať  stáť,  sa ft 
z nich  z cediť,  na  ohni  sváriť,  nechať  vysíydutiť,  na  ne  vyliať 
a mechúrom  zaviazať. 

360,  Španiel  aké  višne  so  stopkami  v pare. 

Zo  zaváraných  višieň  má  človek  dvojaký  osoh,  p on  aj  - 
prv : sú  ony  veľmi  užitočné  pre  chorých,  ktorým  lekár  často 
každý  pokrm  zakáže  požívať,  jedine  višne  tlie;  po  druhé: 
n euro  d i sa  všade  a vždycky  ovocie,  preto  kde  je  hojná  úro- 
da. majú  sa  usilovne  zavárať  a možno  z nich  ten  u aj  vát  ši  o- 
soh  ťahať  predávaním  a odosielaním  do  veľkých  miest.  Mám 
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tehdy  nádej,  že  si  každý,  zvlášte  ten,  ktorý  ieh  t dome  má, 
zavarí  višne,  či  už  pre  svoju  potrebu  v čas  choroby,  6i  už 
pre  peňažitý  úžitok.  — Tento  druh  je  zo  Štepov  tak  docho- 
vaný, že  sa  znamenitej šielio  pri  ovocí  ani  žiadať  nemôže ; v 
mäse  sii  bujné,  majú  malé  kôstky  a znamenitú  chuť.  2o  stro- 
mu i so  stopkami  sobraf,  konce  stopôk  obrezaf,  dať  do  chlad- 
nej vody.  V čistej  nádobe  svári  sa  voda,  v nej  sa  višne  ne- 
chajú dobre  rozohriať,  od  ohňa  odložené  a papierom  zakryté 
nechajú  sa  vystydnuť,  vyberú  sa  11a  sito  a nechajú  sa  odtiecť- 
Čistými  a suchými  viSníami  naplnia  sa  poháre,  na  ne  sa  vy- 
leje pod  č.  351  prichystaný  sirup,  na  vrch  priučte  handrička 
s mechúrom,  to  motúzom  pevne  jtyfaut  a dať  do  pary. 

370.  Višne  v pare  na  iný  spôsob. 

Iný  druh  višieň  je  tiež  tak  bujný  pod  menom  am  are  1- 
lej,  I z týchto  sa  konce  stopôk  obtekajú,  višne  dajú  sa  do 
vriacej  vody.  nechať  v nej  vystydnuť  a s ostatní  m sa  pokra- 
čuje dľa  predošlého  spôsobu. 

371-  Zavárané  višne  v cukre. 

Potrebnú  mieru  višieň  i so  stopkami  v chladnej  vode 
Vymyť  a na  site  nechať  odtiecť.  1 íľa  miery  višieň  vezne  sa  k. 
pr.  thnt  en  km,  naň  sa  vyleje  žajrlhk  vody  a nechá  sa  variť. 
Don  sa  dajú  višne,  pár  kotlíkov  nechať  vyhodjí,  odložené 
papierom  zakryť  a až  do  druhého  dňa  nechať  odtiecť.  Z te  če- 
ný saft  na  ohni  variť,  penu  z vrchu  sherat  a nechať  vyatyd- 
nuť.  Višne  zpátkv  dať  do  misy.  na  ne  saťt  vyliať,  v ktorom 
musia  byť  celkom  zanorcué,  papierom  zakryť  a tuk  tri  razí  s 
nimi  pokračovať.  Jestliby  malo  satiu  bolo,  musí  sa  pridať  cu- 
kru. ktorý  sa  -osobité  sváriť  mttsi  a fuk  sa  pridá  k prvému 
saftu,  spolu  sa  nechá  variť.  chladný  sa  vyleje  na  višne  a celé 
sa  nechá  V poháre  za  páľ  dať  zakryté  stáť,  Jestliby  za  ten 
čas  začaly  kysnúť,  saťt  sa  z nich  sloje,  na  ohni  sa  svári, 
pena  sa  z vrch  ú skorá  a chladný  snf t zpátky  ssi  vyleje  na 
višne. 
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372.  Sjľ  ä £ n é višne  v cukre. 

Z dobre  žral  ý eh  a bujných  višieň  stopky  obLrimf  a kôst- 
ky tak  vytisnut,  aby  višne  v eeloati  ostatý.  Do  riedko  urobe- 
ného siní] m višne  zavariť  pár  kochlťkov  n r vliať  vyhodiť,  z 
ohňa  vzaté  papierom  zakryť  na  e hladu  o nechať  stáť  a na  site 
nediať  odtiecť.  Saťt  nechať  na  ohni  variť,  penu  z vrchu  sber&t 
a keď  ŕsa  11a  prsty  lipká,  odložiť  a nechať  yystydnuf.  Višne 
dajú  sa  do  misy,  na  ne  sa  vyleje  saft  a papierom  zakryté  ne- 
chajú sa  za  24  hodín  stáť.  Takto  sa  e višňami  ešte  dvarazí 
pokračuje,  vy  h oni  sa  na  sito  a nechajú  sa  odíject.  Na  liesku 
roz ostrie  sa  papier,  po  ňom  roz kladené  nechajú  sa  usušiť  a 
ked  dosť  cukru  u&v&hikly,  p o pchá  sa  jedna  do  druhej,  narov- 
ná sa  j akoby  celé  boly,  na  čistý  papier  sa  rozložia,  nechajú 
sa  na  u votri  alebo  na  letnom  mieste  sušiť,  v hrubo  tl  Senom 
cukre  sa  poobálajú  a nechajú  sa  na  snehom  mieste.  (Ta- 
kéto sušenie  ovocia  pctrebuje  éaau.)  Usušené  višne  dajú  sa 
do  pohára  alebo  do  škatule,  na  ktorej  dne  je  papier  rozlo- 
žený, na  uložený  rad  sa  dá  zas  papier,  aby  jedna  na  druhej 
neležal  y. 


373.  Celé  višne  v cukre. 

Čierne  višne  zo  sŕopôk  ohrať  a kôstky  vytiami  ť.  Na 
fánt  višieň  hore  sa  fúnt  cukru,  naň  sa  naleje  vody,  nechá  sa 
variť,  nečistota  z vrchu  sa  zberá  v ňom  sa  višne  nechajú  va- 
riť a od  spodku  sa  z labka  miešajú,  aby  sa  rovnako  varil  y } 
dier  kávou  varechou  na  sito  vybrať,  po  deň  misu.  p od  lóží  f,  saft 
na  ohni  povoľne  nechať  variť,  ustavične  od  spodku  miešať, 
penu  z vrdm  uberať,  z višieň  odtečený  saft  k tomuto  pridať, 
pri  hustím  tí  dať  % neho  páľ  kvapok  na  tanier  a nechať  vy- 
sťydnuť.  Ked  sa  saft  dobre  en  1 čuje,  nechá  sa  na  strane  vy- 
s ty  dmi  ť,  s višňami  sa  spolu  smi  esa,  do  pohárov  sa  plní,  na 
chladnom  mieste  nechá  sa  stáť  a dvojnásobným  papierom  za- 
viazať. Týmto  sa  pečivo  pínie va.  Pri  varení  sadru  na  to 
sa  m á pozorovať,  aby  sa  nespálil,  ináčej  i na  kráse  i na  chuti 
utratí. 


13(5 


3Í4.  Višňový  1 e k v ä r. 

Zo  stop&k  obraté  a z kôstok  vytlačené  višne  v čistej 
nádobe  na  ohni  drevenou  varechou  miešať,  rozvarené  prez 
sito  pretrieť  a odvážiť.  Na  funt  saftn  bere  sa  fUiit  hrubo  tl- 
čeného cvikru,  ktorý  sa  spolu  amíeša  a na  ohni  od  spodku 
ustavične  mieša,  aby  nepri  horel.  Prí  varení  penu  a vrchu 
sberať  a zkúšťtvať  (prób orať)  ctia  predošlého  spôsobu,  Čo  sa 
pri  všetkých  lekvároch  robí.  Kxd  sa  začne  enlnovaf  a po  ta- 
nieri sa  nerozleje,  nechá  sa  prestydnuť,  poháre  položia  sa  na 
teplé  miesto,  saftom  sa  vyplnia  a nechajú  sa  za  pár  dni  stáť, 
aby  sa  na  vrchu  kožka  urobila.  Takýto  sa  zaviaže  a na 
stranu  odloží. 

3T/>,  Varený  višňový  saft. 

Zo  stopôk  obraté  višne  v mažiari  i s kôstkami  potlcť, 
dri  čistej  h ničenej  nádoby  vybrať,  ptez  nfte  zakryté  iiechat 
stáť  a prez  šatu  z labka  precediť.  Na  funt  saftu  bere  sa  fiint 
cukru,  tento  sa  vodou  rozpusti  a nechá  sa  variť,  nečistota  z 
vrchu  sa  sberá  a kert  je  lípkavý,  doň  sa  pre  k sitko  saft  pre- 
cedí, za  pár  minút  spolu  sa  nechá  variť,  pena  z vrchu  sa 
sbera,  z ohňa  sa  odloží  a nechá  sa  vygíydnnt  Týmto  saftom 
sa  žaffllíkové  fínsky  naplnia  a voskom  sa  zapečatia.  Keď  sa 
viaéui&obné  ovocie  zavára,  má  ša  na  každú  iným  ovocím 
alebo  saftom  naplnenú  f Ušil  meno  ovocia  na  papieri  na  ilaštl 
prilepiť. 

ft 7 ti.  Surový  višňový  saft. 

S višňami  sa  zachádza  d Ta  predošlého  spôsobu:  celkom 
čistý  saft  sa  odváži  a na  funt  saftn  vozne  sa  V*  //.  potlôenélio 
a preosiateho  cukru,  ktorý  sa  so  saftom  smioéa,  aby  sa  cu- 
kor celkom  rozpustil,  do  bielych  -flaš  Ha  naleje,  zaviazaný  za 
OSelD  dni  sa  kaŽdodeňue  p 0 trasie  a zapečatený  odloží  sa  na 
suché  a chladné  miesto.  Tento  saft  dáva  sa  s vodou  pre  ne- 
moeudio  na  pitie. 
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377.  Višňový  aáft  v para  k tura  z i v a m. 

Zo  atopók  višne  obraté  v mažiari  potlcf,  v hrnčenej 
nádobe  zakryté  p rez  tioe  nechať  stáť , prez  sito  pretrieť, 
do  čistých  ftaäi  na  tri  prsty  od  vr  d m ti  aha  ŕ dvojnásobne  me- 
chúrom zaviazať,  do  pary  dať  a dal  c j dľa  známeho  spôsobu 
pňkraéotaf.  Do  pary  položené  ovocie  nemá  sa  prevracať, 
aby  mediň  r i z vnútra  i z v cm  k n suchý  ostal,  ináčej  by  za- 
ťa t o plesnieť. 

378.  Višne  v pare  s tlčeným  cukrom. 

Suché  a zo  step  ôk  obraté  višne  na  čistú  šatu  vybrať,  z 
labka  medzi  rukami  vytrieť,-. do  etických  pollitrov  dávať,  za 
každou  vrstvon  dať  tlčeného  cukru,  to  dobré  potriasať,  až  do 
plná  pokračovať,  pevne  zaviazať  a v pare  o pár  minúť  dlllšie 
nežlí  predošlé  ovocie  nechať  variť. 

379,  S m ä d o m urobené  višne. 

Pekné,  veľké  a ôienie  višne  pod  menom  cigán  ky  zo 
stopók  obraté  flať  v šate  nieto  vy  utierať,  poli  áre  na  pár  holbí 
naplniť  alebo  aj  do  uhorkového  súdka  dať,  na  ktorého  dno 
dá  sa  cely  citrón  a do  handričky  zaviazaná  škorica  .s  h rub  lú- 
kami. Keď  je  nádoba  celkom  plná,  vleje  sa  do  nej  biely  ale- 
bo bmnatný  niítd  á to  papierom  zakryté  a zaviazané  nechá 
sa  na  chladu  oni  mieste  sláí.  Kcd  začínaj  ň kysnúť,  saft  sa 
dolu  aleje,  na  ohni  sa  vyvarí,  nečistota  z vrchu  sa  uberá, 
saft  nechá  sa  vystydnuť,  chladný  sa  vyleje  na  višne  a dľa 
potreby  pridá  sa  k nemu  ešte  mäiln.  Pokým  višne  kysnúť 
hudú  za  Každým  sa  tak  Zachádza  so  fiaftom.  ktorý  sa  b pe- 
čeň ke  alebo  konfektu  potrebuje. 
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B)  Čiastka. 

O zaváraní  rlblaiel,  marhú!  a malín. 

380 . C c Í é r i b e z 1 b v (vu  k r u. 

J&  júnt  ja  Qtopôk  očistených  rifaeziej  v«j ať  fnnt  cukru, 
naň  raj  ŕElib  vody  naliať,  na  oku  i nechať  sváriť,  nečistotu  z 
vreliu  sberaf,  doň  ríbezle  zavariť  a pri  varení  z ľahka  od 
spodku  pQdviliovaf,  aby  vrchní  e na  spodok  priši  y a rovnako 
varené  boly.  Keď  ]e  ribezlom  surovosť  odobratá,  vyberá  sa 
dierkami  varechou  na  sito.  saťŕ  nechá  sa  variť  a n staví  tne 
sa  od  spodku  po  celom  dne  varechou  mieša.  Ked  aaft  zatína 
hustnúť,  dá  sa  z neho  pár  kvapňk  na  tanier  a nechá  sa  vy- 
stydmif.  Keď  sa  siilcuje,  vtedy  jo  dosť  vyvarený,  iuáŕej  do- 
stane príliš  briniatnú  barvú  a trati  na  chuti  i na  kráse.  Potom 
sa  nechá  celkom  vyatýdnitf  a ked  sa  flulluje  a je  dosť  hustý, 
to  sa  pri  varení  nespozoruje  a chytro  sa  spáliť  môže,  roz- 
mieša sa  s ribezlauii , poháre  sa  naplnia  a dáva  sa  k pe- 
cei diáru  alebo  pečiva. 


381.  M i b e z 1 o v 'ý  1 e k v á r. 

Zo  Stopúk  očistené  ríbezle  p rez  sito  pretrieť,  na  flínt 
saltu  vziať  ftmt  cukru,  tento  na  kúsky  posekať,  so  gáfrom 
amieSať,  v nádobe  nediať  variť,  n nutrí  č ne  miešať,  pri  varení 
perní  z vrchu  gberaf,  pri  I m Hlinití  nechať  vystyďmiťa  prnbovať, 
či  sa  k iiicn  j e a úi  sa  na  vrchu  kožtička  robí.  Až  b y nebol  dosť 
hustý  nechá  sa  na  slabom  ohni  variť,  — pri  dováraui.  potre- 
buje .lekvár  siahy  oheň  — kecE  sa  ani  čuje,  s oliivi  sa  odloží, 
poháre  sa  položia  na  teplé  miesto,  do  každého  *a  dá  čiastka 
lekváru  a vôkol  sa  pokrúti,  aby  pohár  bol  oblepený,  takto 
na  rovné  miesto  položil,  dobre  až  do  vrchu  naplniť,  nechať 
celkom  vygtydnuť  a o pár  dni  papierom  zaviazať. 
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382.  Celé  ríbezle  v pare. 

Na  fánt  pekných  bíelých  ríbezieľ  »/i  & cukru  dať  do 
nádoby,  naň  pol  žajdl.íka  vody  naliať,  nn  ohni  nechať  varil, 
nečistotu  a vrchu  sberať,  doň  dal  ríbezle,  u a veľmi  voľnom 
ohni  7, a pár  minút  nechať  stáť,  od  ohňa  vzaté  papierom  za- 
kryť, za  24  hodín  nechať  stáť,  na  site  nechať  odtiecť,  aaft 
precediť,  V čistej  nádobe  na  ohni  sváril,  penu  z vrchu  sberať, 
nediať  vystyduuf,  toto  z labka  s ríbezlami  sinieéaf,  do  itran- 
Bieh  pohárov  dávať,  mechúrom  zaviazať  a daf  do  pary. 

383.  Sušené  ribezle  v cukre. 

Pekné  veľké  ríbezle  i so  stopkami  dať  do  čistej  nádoby, 
na  funt  ribeziel  bere  sa  <&.  cukru,  z toiioto  eroboný  sirup 
horúci  sa  vyleje  na  ríbezle,  papierom  zakryté  nechajú  sa 
stáť  a pozorne  sa  vyberú  na  sito,  aby  stopky  na  nich  ostatý, 
z nich  b tlčený  naft  uvarí  sa  na  lipkavo  a nechá  sa  vystydmiť, 
doň  sa  ríbezle  o máčajú  a kladú  sa  na  papier,  ktorý  sa  na- 
Heske  nachádza,  nechajú  sa  na  teple  stáť,  obaebnnté  obálajii 
sa  do  tlčeného  cukru  tak,  aby  celkom  biele  boly,  a na 
site  sa  nechajú  sušiť,  kým  nedostanú  kár  očku.  Takéto  sa  od- 
ložia dávajú  sa  na  konte  k i, 

384.  Surový  ríbezľový  saft  s cukrom. 

Zo  stopňk  obraté  ríbezle  roztlačiť  a prez  čistú  šatu  vy- 
tlačiť. Na  Um  t:  satiu  vhzne  sa  funt  fajnébo  p otlčeného  a pre- 
osiateho cukru,  tento  sa  v sále  so  naftom  rozpúšťa,  za  tri  ho- 
diny sa  ustavične  mieša  a do  bielych  žajdlikových  fliaš  sa 
dá,  (leto  sa  zašpiní  tujú  a zapečatené  držia  sa  na  chladnom. 

* ** 

é 

385.  K i h uzlový  a a f t v par  c k m nw>  1 v u. 

Zo  afopók  obraté  ríbezle  rozdlávif,  prez  šíro  pretrieť, 
do  čistých  suchých  tiiuá  plnil  na  tri  prsty  od  vrčím,  tieto 
dvojnásobne  mechúrom  zaviazať  a dať  do  pary. 
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386.  Zavárané  marhule  v pare. 

Red  začínajú  marhule  žlktiúí , rukou  a&  soberajú  zo 
stromu,  abv  nedostal  y fľaky-  Každú  próz  poly  rozkrojiť,  hlad- 
ko obieliť  a do  chladnej  vody  dávať.  Za  ten  tas  dať  do  čistej 
nádoby  tekúeej  vody,  do  vriacej  dajú  sa  marhule  a za  toľký 
čas  sa  v nej  nechajú,  až  by  sa  sohríaly.  Odloženú  a papierom 
zakryté  nechajú  sa  vysíydintf,  na  ten  že  spôsob  sa  oatatTiie 
marhule  zavaria,  avšak  nie  mnoho  na  raz.  Red  prräie  vy- 
etvdly,  na  sito  ukladať  a nechať  odtiecť,  na  vidličku  sop- 
ehnuŕ,  poriadne  do  pohárov  uldAdaľ,  d ľa  é.  351.  prichystaný 
sirup  na  ne  naliať,  čistou  handričkou  i S mechúrom,  motúzom 
zaviazať  a dať  do  pary. 

t¥rfoh/íH  f-'llŕlľi  i>b  ÍR0'-|t||.  ■ í i[;V  Í‘|  , slv)' i 

337.  Zavárané  marhule  na  iný  sp  ô a o b, 

ílío  pohárov  určené  marhule  majú  byť  veľké,  mäsité  a 
tvrdé.  Každú  pre®  poly  rozkrojiť  a obieliť.  Za  ten  čas  pár 
ŕiintov  cukru  u vodí. m sváriť,  nečistotu  z vrchu?  sboraf,  obie- 
leué  marhule  doň  zavariť  a Jen  na  toľko  var.it -nechuť,  aby  sa 
nerozvaril  y,  do  sa  pratom  prób  uje.  Uvarené  marhule  nachať 
odtiecť  a do  pohárov  ukládaí.  .zase  iné  marhule  zavariť  a tak 
pokračovať,  pokým  marhule  trvajú.  Z ohňa  odložený  cukor 
nechať  prcstydnuť,  týmto  poháre  naplniť,  celkom  nechať  vy- 
sf  y tlmiť,  na  vreli  dať  handričku  s mechu  roní,  to  motúzom  za- 
viazať a dať  do  pary. 

388.  Zavárané  celé  marhule  v pare, 

Jednaké,  mäsité  a nie  prezreté  marhule  nožom  hladko 
obielil  a do  vody  dávať,  l)o  nádoby  na  oheň  dá  e a tekúeej 
vody,  do  vriacej  zavaria  sa  marhule  a musia  byť  do  nej  cel- 
kom zanprené,  iuáčej  dostanú  čierne  fľaky.  Marhule  na  voľ- 
nom ohni  nediať  obvarif,  od  ohňa  vzaté  a papierom  zakryté 
nechať  p resty  d núť,  na  sito  vybrať  a nechať  odtiecť,  na  vidlič- 
ku Kopehiiut,  do  pohárov  poriadne  ukladať,  sirupom  naplniť 
a dalej  dľa  známeho  spôsobu  pokračovať. 


141 


383.  R u a g n ti  mu  r h u 1 n v c u k r é. 

# 

Veľké,  v milá  e bujné  a n e prezreté  marhule  próz  poly 
prekroj  i í a obieliť.  KM  sa  na  riedko  s robený  stop  vari,  v 
ílom  esa  nechajú  marhule  povoľne  s v mi  t a prstami  sa  skúšajú, 
ti  sú  aj  k vňúfra  prevarené.  Od  ohňa  vzaté  papierom  zakryť 
a nechať  stáť.  Kde  sa  viac  mar  Ml  k zaváraniu  chystá,  ne- 
majú sa  ony  na  raz  zavariť.  Na  to  vyberú  sa  do  hniéenej 
misy,  na  druhý  deň  rozklásf  na  sito,  saft  na  ohni  nechať  svá- 
ril, nečistotu  z vrchu  sherať.  odložený  nediať  vystydnuť,  na 
marhule  v mise  pohladené  vyliať  a zakryté  nechať  stáť.  Tak 
sa  pokračuje  pár  raži  e m m h vilami,  aby  hodne  cukroviny  do 
seba  v tiahly;  ažby  malo  saŕtu  holo,  pridá  sa  viac  cukru,  mar- 
hule nechajú  sa  na  site  odtiecť,  na  liesku  ro&úe trie  sa  papier t 
naň  sa  marhule  jedna  vedľa  druhej  pokladu,  na  teple  nechajú 
sa  povoľne  suňif  a každý  druhý  deň  sa  prevrátia.  1 Veselí imt é 
marhule  poobálajú  sa  v p otlčenom  cukru,  kladú  sa  na  čistý 
papier  a nechajú  sa  za  pár  dni  stáť.  Pomedzí  marhule  do  po- 
hárov ukladá  sa  papier  a držia  sa  na  snehom  mieste.  Takéto 
marhule  sú  pre  svoju  krásu  i dobrotu  veľmi  obľúbené. 

390.  Marhule  v pare  s tlmeným  cukrom. 

Potrebný  počet  marhúľ  prez  poly  prekrojiť,  kôstky  vy- 
brať, obieliť,  na  vidličku  sopobuuť,  do  pohára  ukladať,  každú 
vrstvu  Učeným  cukrom  posypať,  handričkou  i mechúrom  pev- 
ne zaviazať,  dať  do  pary  a j ako  s druhými  pokračovať.  Takto 
si  môže  každý  marhule  zavariť,  kto  o zaváraní  žiadnej  vedo- 
mosti nemá. 

391,  Marhuľový  syr. 

Pekné,  žlté  a dosť  žral  é marhule  dobrého  druhu  prez 
sito  pretrieť  a tak  usporiadať,  aby  zaraz  do  cukru  priSly.  Xa 
funí  ruassy  ber  e sa  f'unt  cukru,  tento  vodou  ovlažiť,  na  Ohni 
variť  až  do  piateho  stupňa  d ľa  č,  ló.,  nečistotu  sberať,  v ňom 
marhule  nechať  povariť  a ustavične  miešať,  aby  cukor  nepri- 
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horel.  KetT  začína  hustnúť,  dá  sa  z neho  na  tanier,  nožom  sa 
bl  a d kg  do  okruh  la  na  pol  (Irulia  prsta  zlimbíL  r obostrie,  od- 
loží sa  tj a (‘■hladné  miesto  a nechá  sa  za  pár  dní  stál,  aby  od 
vrchu  korku  dostal.  Toto  sa  pozorne  z tanierov  soberie,  Jilt 
liesku  sa  rozostrie  papier  a naň  sa  táto  kura  kladie,  necíti 
Sa  na  teple  alebo  Úvetii  sušiť,  každý  takýto  syr  zakrúti  sa 
do  čistého  papieru  a odloží  sa  na  snob  é miesto. 

jíMľv./nd  u,>  ..v  ’oi  : .t hr  *=  nitii 

399.  Marhúl  o v ý 1 o k vár. 

Z dobre  znalých  a mäkkých  marhúl  kôstky  vybrať,  mar- 
hule rozdlávii  a próz  sito  pretrieť.  Na  flínt  massy  odviži  »u 
% ŕ/.  enkm  tento  sa  vodou  ovlaží  a nechá  sa  variť,  z vreli  n 
nečistota  sa  sobove,  v ňom  sa  nechajú  marhule  varil  ustavič- 
ne sa  miešajú  a urobí  sa  zk  líška  tým  spôsob  oni,  že  sa  z neho 
na  tanieri  nechá  vysťydmtt,  kutí  sa  nero  zlieva  aaiileujo,  vtedy 
sa,  od  ohňa  odloží,  nechá  sa  p resty  d nití  a naplní  sa  do  pohá- 
rov j ako  ostatí)  ie  lekvár  e. 

393.  Márii  ul  o v ý 1 tík  vár  na  iný  spôsob. 

Z marhúl  kôstky  vybrať,  v čistej  nádobe  marhule  vodou 
podliať  a na  ohni  miešal  aby  neprihorely ; keď  sa  rozvaril  y, 
pretrú  sa  prez  sito.  X a funt  marhúl  odváži  sa  Ji’4  fk  potlče- 
llého  cukru,  tento  sa  v čistej  li  r učenej  panvu  am  as  soli  smi  esa 
a n n ohni  od  spodku  po  celom  dne  ustavične  mieša.  Ked  za- 
čína hustnuf,  urobí  sa  próba  Ufa  predošlého  spôsobu  a s o- 
statním  sa  tiež  tuk  pokračuje-  Marliulový  lekvár  potrebuje 
sa  k tortám,  podivil,  fám  m n a iným  prípravám.  Pri  vareui  le- 
kváru, zvlíätc  marhulového  vyhľadáva  sa  pozornosť,  aby 
krásu  a dobrotu  obdržal. 

394.  Príprava  marhúl  v pare  k mrazivú. 

Surové  alebo  rozvarené  marhule  p rez  sito  pretrieť,  tým- 
to čisté  hoibové  tiaže  naplniť,  dvojnásobne  mechúrom  zavia- 
zať, dať  do  pary  a na  suché  i chladné  miesto  odložiť.  Tu- 
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ké  to  marhule  u potrebuj  ú sn  k mrazivú  alebo  sa  môže  z u [eh 
i lekvár  urobiť. 

395-  Z a v á r a 11  é m a r h u 1 e v ti  u k r u. 

Marhule  pre  svoju  krásu  i dobrotu  zaslúžia  yrileo,a  cu- 
kru, Máeitá  a neprebratí  marhule  prez  poly  prekrojiť,  obieliť 
a kôstky  von  vybral  Na  funt  marhul  vesne  sa  flínt  fiijnélio 
cuknl,  naň  sa  naleje  žajdlik  vody  a nechá  sa  spolu  variť,  ne- 
čistota z vrchu  au  uberá,  v ňom  sa  nechajú  marhule  sa  pár 
minút  variť,  od  ohňa  sa  odložia,  papierom  zakryté  nechajú 
sa  až  do  druhého  dňa  stáť,  vyberú  sa  na  sito  a nechajú  sa 
odriecť.  Saťt  z nich  na  ohni  nechať  variť,  penu  z vrelm  ube- 
rať, nediať  vystydnuf,  marhule  poukladať  do  bmčenej  misy, 
11a  íle  snil  vyliať  a za  2-1  hodín  aecliať  stáť.  Týmto  spôsobom 
sa  viac  razí  zachádza  s marhulami,  tieto  sa  konečne  ďb  po- 
hára poriadne  poukladajú  na  nesa  vyleje  bííianriy  saft  a po- 
háre sa  mechúrom  zaviažu. 

Hihi.  Zavárané  maliny  v cukre. 

Na  ímit  málili  vezne  sa  funt  tajného  cukru,  naň  sa  na- 
leje  vody,  nodiá  sa  variť,  nečistota  v.  vi'dm  sa  aberá,  doň  sa 
maliny  zavaria,  pár  kodilov  nechá  sa  vyíiodíí,1  od  ohňa  vzaté 
a papierom  zakryté  nechajú  sa  až  do  druhého  dňa  stáť,  na 
sito  vybrať,  shft  z nich  p rez  sito  sa  precedí*  nechá  sa  sváriť, 
nečistota  z vrchu  sa  sbeiá,  nechá  ba  vystydimt  a vyleje  sa 
z pálky  na  maliny,  Takto  sa  pár  razí  pokračuje,  pri  po- 
slednom raze  nechá  sa  saft  vysty diutť,  z ľulika  au  s mali- 
nami  stuieäa  n dá  sa  do  íneiiáicli  pohárov,  ktoré  sa  zaviažu  a 
na  suché  miesto  odložia.  1 Vi  varení  saftu  na  to  sa  pozo- 
roje,  aby  sa  nespálil  u aby  čistý  ostal.  Takto  pripravený 
»aft  je  čistý  a sa  suLcuje. 

397.  Zavárané  maliny  v pare. 

Maliny  maj  ú byť  celé,  veľké  a m- prezreté.  Na  funt 
mailu  vežu  e sa  V,  fanta  cukru,  naň  sa  naleje  vody  a nechá 
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sa  variť,  nečistota  z vreli  u sa  sberá,  doň  dať  maliny,  po- 
voľne nechať  rozohriať,  od  ohňa  odložiť,  papierom  zakryť  a 
zakryté  až  do  druhého  dňa  nechať  štát.  Potom  11a  sito  vy- 
brať, odtečený  saft  nediať  variť,  perín  z vrclin  sobraf,  saft 
nechať  vystydnúť,  s malinami  smieäaf  a nechať  stáť,  aby  sa 
dobre  en  k roviny  napil  y.  Takéto  sa  dávajú  do  menších  po- 
hárov, na  vreli  dať  handričku  e mechúrom,  to  inotajom  za- 
viazať a s pohármi  dať  do  pary. 

398.  Príprava  malinového  sa  f 1 11. 

Dohre  zrulé  maliny  p rez  čistil  Šatu  sa  vytlačia.  K a fllllt 
čistého  saflu  rezne  sa  24  lôtov  cukru,  naň  naliať  vody,  ne- 
chať variť  a nečistotu  z vrchu  uberať'  keď  sa  lipká,  vyleje 
sa  doň  saft,  to  spolu  nechať  variť,  nečistotu  z vrchu  sberať, 
nechať  vystydnúť,  týmto  žajdlfkové  flaše  naplniť,  zapchať  a 
zapečatiť, 

399,  Malinový  sa  f t na  iný  spôsob. 

Zralé  maliny  rozitiicaiť  a dať  do  čistej  nádoby,  11a  ne 
naliať  vody  k.  p.  na  6 hol  b i malín  dá  sa  holba  vody,  to  11a 
ohni  miešať,  po  vyhodení  pár  kocldov  pod  sito  misu  pod- 
ložiť, maliny  ua  síto  vyliať,  to  sa  zakryté  na  chladné  miesto 
odloží  a p rez  noc  na  nechá  odtiecť,  k malinovému  saltu 
pridať  štvrtú  čiastku  ribezlovélio  suitu  a to  spolu  odvážiť, 
ti  u fuiit  saťtu  vezue  sa  20  lôtov  cukru,  naň  naliať  vody,  11a 
ohni  nechuť  variť  a nečistotu  sberať,  doň  saft  vyliať  a pod 
ustavičným  miešaním  spolu  nechať  vystydmiť,  týuito  ibiše 
naplniť  a k suleorn  potrebovať. 

400.  Malinový  sa  f t s octom  na  p i ti  b. 

Do  hrnca  dať  šesť  holili  málili,  do  liích  vyliať  dve  holby 
vínového  octu,  pevne  zavi  au  uf,  za  pár  dni  na  chladnom 
miesto  nechať  stáť  a na  čistú  šatu  vyliať,  pod  k torbu  sa  misa 
nachádza,  aby  Čistý  saft . z tiekol.  K a funt  saťtu  vezne  sa 


funt  cukru,  to  Ha  íťpoltL  nechá  variť  a pena  z vtrhli  Ha  uberá. 
Kedje  tekutina  čistá,  vez  ne  sa  od  ohňa  preč  a nechá  na  vy- 
stydnuť,  ňou  sa  flaše  naplnia,  potom  sa  zapchajú  a zapečatia. 
Keď  je  horúci  čas,  dá  sa  do  pohára  chladnej  vody,  doň  sa 
zamieša  za  pár  ližíe  saftn.  a to  slúži  k pitiu,  Poestal  é ma- 
liny niňžtt  ea  na  ocot  upotrebiť, 

401.  Malinový  saft  na  iný  spôsob. 

1 )o  hrnca  sa  dá  toľko  malín,  koľko  äaftll  potrebná  bude. 
Do  nich  sa  zamieša.  žajdlík  vínového  octu  a to  sa  za  pár  dni 
na  chladnom  mieste  nechá  stáť,  pokým  maliny  saťt  so  seba 
nevydajú.  Pod  čisté  sito  podloží  sa  misa,  maliny  sa  na' sito 
vysypú  a. to  na  zakrytá  nechá  próz  noc  odtiecť.  Na  ftiut 
saftn  vezn  e sa  funt  etik  m,  to  sa  spolu  smitsáa,  v čistej  ná- 
dobe n a olnii  sa  svati  a pena  sa  z vrelui  sberá.  Čistá  te- 
kutina odloží  sa  na  stranu  a nechá  sa  vystyduuť,  ňou  sa  flaše 
naplnia,  tieto  sa  zapchajú,  zapečatia  a držia  sa  na  chladnom 
mieste.  Tento  saft  j ako  i predošlý  sa  u potrebuj  e k pitiu 
pre  nemocného. 

402.  Priprav  a malinového  aafhi  k mrazivú. 

Prez  sito  pretretá  maliny  dajú  a a do  fliaš,  tieto  sa  dvoj- 
násobne mechúrom  zaviažu  a v pare  sa  nechajú  povoľne  so- 
hrievať.  Tved  sa  začínajú  variť,  má  sa  na  to  pozorovať,  aby 
každá  iiaša  rovnakú  horúčosť  dostala  a všetko  dokonále  sa 
svárilo.  Potom  sa  od  ohňa  odložia  a vrch  sa  zakryje,  aby 
para  von  nevyšla.  Konečne  sa  nečiní  celkom  vyeíydiiuf  a 
odloží  sa  na  suché  a chladné  miesto. 

, 4G3.  Malinový  lekvár. 

Potrubná  mieru  malín  pretrie  sa  p rez  sito.  Nft  funt 
saftu  vezne  sa  y4  //.  fajného.  hrubo  po  tlčeného  cukru,  to  sa 
spolu  snnieäa.  nechá  sa  vadf,  po  celom  dne  sa  od  spodku 
mieša,  po  dobrom  povarení  pena  sa  sberá  a pri  do  v ár  ani 
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Urobí  sa  spomenutá  próba,  či  s n už  aulou]  e.  Jestli  sa  &n.l- 
cuje,  vežu  e sa  od  ohňa  preč,  nechá  m vyatydnuf  a odieva 
sa  do  pohárov.  Keď  sa  neberie  fajný  cukor,  má  sa  na  funt 
safcu  finit  obyčajného  cukín  vziať,  tento  vodou  ovlažiť,  ne- 
chá* variť  a nečistotu  z vreli  u sberat.  Kcd  začne  cukor  perly 
robiť  a kcd  je  čistý,  dá  sa  doň  saft,  ustavične  sa  mieša  n 
urobí  na  próba.  Pri  dovdrani  nechá  sa  na  voľnom  ohni  variť, 
ináčej  sa  spáli  a utratí  na  barve  i na  chuti. 

O)  Čiastka. 

O zaváraní  jahôd,]  hrušiek,  d í ň a drienok. 

404.  Zavárané  jahody  v cukre. 

Jahody  majú  byť  veľké  a v niasse  tuhé.  Na  funt  jahôd 
vesne  sa  funt  tajného  cukru,  naň  sa  naleje  pol  žajdllka  vody, 
nechá  sa  variť,  nečistota  z vrchu  sa  sberá,  vriaci  cukor  vy- 
leje sa  na  vSetkc  jahody,  tieto  papierom  zakryté  nechajú  sa 
až  do  druhého  dňa  stáť  a vyberú  sa  na  sito.  Zcedcný  saft 
nechá  sa  variť,  z vrchu  nečistota  sa  sberá,  saft  sa  nechá  na 
Strane  vystydnuf,  jahody  sa  dajú  zpátky  do  misy.  na  ne  sa 
saft  vyleje  a zakryté  sa  nechajú  za  24  h o d i n štát.  Takto  sa 
ešte  trirazí  opakuje,  aby  sa  jahody  dobre  n a pi  1y  cukru,  na 
treťom  raze  dajú  sa  do  menších  pohárov  a na  ne  vyliať  vy- 
žrebovaný saft  A ä by  saft  bol  vo  dovitý,  nechajú  sa  jahody 
ešte  raz  na  site  odriecť,  Rtnicšajtí  sa  r prevareným  saftom  a 
dajú  sa  zpátky  do  pohárov.  Takýmito  jahodami  sa  smo- 
tánkové  fánív  krášlia. 

■f 

4Q5.  Jahodový  lekvár. 

Potrebná  miera  jahôd  pretrie  sa  prez  sito.  Na  funt 
flaftu  vezme  sa  i/s  tí.  hrubo  p otlčeného  cukru,  tú  sa  spolu 
smieš  a a na  ohni  sa  ustavične  mieša.  Keď  sa  saft  dobre  po- 
varil, sobere  sa  z vrchu  pena  a pri  do  váľaní  sa  často  próba 
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r obi,  aby  0a  nespálil.  Potom  od  obria  preč  vziať,  nechať 
preatydnúť  a poháre  nitu  naplniť, 

406,  Jahodový  saft  v pare  k m r a kív  11. 

Potrebnú  miera  jahôd  p rez  sito  pretrieť,  týmto  flaše  na- 
plniť, dvojnásobne  mechúrom  zaviazať,  dať  do  pary  a j ako  s 
i n šii  n ovocím  dal  ej  pokračovať. 

407,  Drobné  voňavé  hrášky  v pare. 

S týmito  li  r uškami  je  dosť  veľká  robota,  lež  dobre  sa 
dajú  upotrebiť  k okráškniu  fám  o v,  kompotov  a iných  roz- 
manitých cukrových  vecí.  Kcd  sú  ešte  pred  dozretím  tvrdé, 
odrežú  sa  so  stopkou  a šupa  sa  nožom  s oškrabe,  aby  stopku 
biela  o stola : potom  sa  do  okrúhla  a na  hladko  obielía  a.  dá- 
vajú sa  do  studenej  vody,  ešte  raz  sa  vo  vode  vymyjú  a dajú  sa 
do  čistej  nádoby,  na  ne  sa  vy  tisne  z citróna  šťava,  v nej  sa 
T poobraeaju,  na  ne  sa  dá  kus  cukru  a doleje  sa  tekneou  vo- 
dou, aby  hrušky  celkom  znnorené  boly.  Takto  sa  nechajú 
.na  ohni  sváriť,  odložené  a papierom  zakryté  nechajú  sa  až 
do  druhého  dňa  stáť,  na  funí  hrušiek  vozne  ea  a/4  fanta  faj- 
uóho  cukrú,  naň  sa  naleje  vody,  nechá  sa  na  ohni  variť,  ne- 
čistota z vrch  i 1 sa  sobcrc,  doň  sa  hrušky  zavaria,  pár  k och  lov 
sa  nechá  vyhodiť  a z ohňa  odložené  a papierom  zakryté  ne- 
bijú sa  za  24  hodín  stáť.  Potom  sa  vyberú  11a  sito,  saft  sa 
pre  z servy  t precedí  a nechá  sa  variť,  nečistota  z vrchu  sa 
oberá,  saft  sa  nechá  vy  stvárniť,  hrušky  sa  pokladá  do  men- 
ších pohárov,  tieto  sa  sal  tom  doplnia  a mechúrom  zaviazané 
dajú  sa  do  pary. 

408-  Voňavé  svätojánske  hrušky  v pare. 

Hrušky  zo  stromu  pred  dozretím  so  stopkami  sobraf,  zo 
stopky  odrezať,  nožom  s oškrabať,  z hrubšieho  konca  do 
rovná  srezaf,  prostriedok  do  okrúhla  vykrojiť,  do  kladka 
obieliť,  do  chladnej  vody  hádzať,  čisté  ešte  raz  premyť,  dať 
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do  čistej  hrnčenej  nedoby,  do  nldh  a citróna  Stavu  vytísmiif, 
v nej  pooMIaf,  na  ne  tekúeej  vody  naliať  a kus  f -i  ikru  pridať, 
na  ohni  nechať  variť  a na  to  pozorovať,  aby  hrušky  v satie 
zanorené  boly,  iuáčej  by  dostaly  čierne  líaky;  od  ohňa 
odložené  papierom  zakryť  a do  druhého  dňa  nechať  stáť.  Na 
ftrat  hrušiek  vezne  sa  y;,  fanta  fajnového  cukru,  naň  F.a  na- 
leje vody  a nechá  sa  variť,  nečistota  z vrchu  sa  eherá,  doň 
sa  dajú  hrušky,  pár  tochllkov  nechá  sa  vyhodiť*  s ohňa 
vzaté  a papierom  zakry’ f é nechajú  sa  za  24  hodín  stáť,  vy- 
berá sa  na  sito,  aaft  7,  nich  p rez  Herwt  sa  precedí  a nechá 
sa  variť,  nečistota  z vrchu  sa  soberíe,  hrušky  do  pohárov  po- 
riadne nklásf  a 11a  ne  saft  vyl  h\t,  aby  celkom  zanorené  boly. 
Jestliby  aaftu  chybovalo,  doplní  sa  pod  č*  351.  udaným  si- 
rupom, na  vrch  sa  dá  čistá  handrička  s mechúrom,  to  sa  za- 
viaže a poháre  dajú  sa  do  pary, 

40ý.  Zavárané  hrušky  v cukre. 

S čistením  a obá  raním  hrušiek  sa  zachádza  dl  a pre- 
došlého spôsobu.  Na  funt  hrušiek  vezme  sa  ľimt  tajného 
etikm,  naň  naliať  voďv,  nechať  variť,  nečistotu  z vrchu  uberať, 
dnii  hrušky  zavariť,  pár  kochl  o v nechať  vyhodiť,  od  ohňa 
vziať  a papierom  zakryté  za  24  hodín  nechať  stáť.  na  sito 
vyhrať,  prez  servyt  precedený  saft  nechať  variť,  nečistotu  z 
vrchn  stierať  a aaft  nechať  vystydnnť.  Hrušky  dajú  sa  zpátky 
do  nádoby,  na  ne  sa  cukor  vyleje,  papierom  sa  zakryje  a 
tak  sa  par  razí  pokračuje.  Hrušky  poriadne  do  pohára 
tiklásť,  na  ne  chladný  cukor  vyliať  a papierom  dvojnásobne 
zaviazať. 

410.  Cisárske  hrušky  v e (ikre  zavariť. 

Hrušky  dobrého  druhu,  avšak  nie  piesočnaté,  pred  do- 
zretím z b stromu  s obrať,  s čistením  zachádzať  d ľa  pre- 
došlého spôsobu,  do  chladnej  vody  dávať,  čisto  premyť  a 
dať  do  nádoby,  na  nc  z citróna  šťavu  vystkmiť  a kus  cukru 
pridať,  tekúeej  vody  doliať  a dať  11  a oheň,  pár  kochlov  ne- 


ehať  vyhodiť  a dftlej  pokračovať  jalto  k výš  stojí.  Cisárske 
hrušky  iuôžn  sa  celé  alebo  p rez  poly  prekrojené,  alebo  na 
štvrtky  pokrájané  zavariť. 


411.  Stíšené  hrušky. 

S hruškami  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobu,  len 
že  aa  nechajú  dlhšie  v en  kre ; potom  na  site  nechať  odtiecť, 
na  liesky  rozo  strieť  papier  a naň  klásť  hrušky  jednu  vedľa 
druhej,  na  teplom  mieste  nechať  sušiť  a saffc  z uicli  vyvaliť. 
Ked  hrušky  dobre  obschly,  oniáéajú  sa  do  vyvareného  suitu, 
nechajú  sa  odtiecť,  na  Čistý  papier  sa  kladú  a nechajú  sa 
povoľne  sušiť,  aby  dostal  y tenkú  kÔročku,  Až  potrebné 
bude,  môžu  sa  v tíšenom  cukru  poobälať,  nechajú  sa  sušiť, 
do  pohárov  pomedzi  papier  sa  pokladu  a držia  sa  na  su- 
chom mieste..  Pozostalý  cukor  môže  sa  spotrebovať  do 
lekváru. 

4i  2.  Zavárané  dyne  v en  kre. 

Neprcgrcté  dyne  ananásového  alebo  iného  druhu  u a 
Štvrtky  rozkrájať,  z vnútra  mäso  do  zrelého  vy  krájať,  kôrku 
do  hladko  urezať,  aby  nié  zrebnatého  neostalo,  a na  po- 
riadne kúsky  pokrájať,  aby  v pohároch  pekne  vyzeralo  a 
aby  dyne  z razu  rozoznáte  holý.  Xa  ne  naliať  tckúcej  vody, 
dať  na  oheň  a nechať  pár  kochllkov  vyhodiť,  od  ohňa  od- 
ložené a papierom  zakryté  až  do  drahého  dňa  nechať  stáť,  a 
na  čistú  šatu  vybrať.  Na  funt  dyne  vez  ne  sa  //.  fajného 
cukru,  naň  vody  naliať,  na  ohni  nechuť  variť,  nečistotu  z 
vrchu  oberať,  doň  dyňu  dať  a pár  koehlov  nechať  vyhodiť,  z 
ohňa  vzaté  papierom  zakryť,  až  dó  druhého  dňa  nechať  stáť 
n u a sito  vybrať.  Ešte  raz  toľko  cukru  odvážiť,  vodou 
ovlažiť,  na  ohni  nechať  sváriť,  do  tohoto  saJft  z dýň  precediť, 
nechať  sváriť  a penu  z vrchu  sberaf.  Kcd  sa  saft  medzi 
prstami  lipká,  na  stranu  sa  odloží  a nechá  sa  vystydnuf, 
dyne  sa  zpátky  do  misy  pokladu,  na  ne  sa  cukor  vyleje  a 
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papierom  zakryté  nechá  sa  za  24  hodín  stáť.  Takto  sa  ešte 
pár  razí  pokračuje,  aby  sa  dyne  cu kroviny  dobre  napitý  a 
aby  mäso  tuhé  ostalo,  ku  koncu  sa  nechaj  ií  na  site  odtiecť, 
safí  sa  Ty  vari,  dyne  sa  do  pohárov  poriadne  pokladu,  do 
nich  sa  cukor  vyleje  a to  sa  m e chórom  zaviaže. 

413,  Zavárané  dyne  v pare. 

S dy  novými  kôrkami  sa  pokračuje  d ľa  predošlého  spô- 
sobu. Ka  flínt  kôrok  vez  ne  sa  a/4  //.  cukru,  naň  sa  naleje 
vody  a nechá  sa  s vaní,  nečistota  a vrchu  sa  sberá,  doň  sa 
dajú  dyne,  pár  kncJilov  nechá  sa  vyhodiť,  z ohňa  odložené 
papierom  sa  zakryjú  a za  24  hodín  nechajú  sa  na  chladnom 
stáť,  na  sito  sa  vyberú,  safí  sa  prez  servyt  do  Čistej  nádoby 
precedí,  nechá  sa  variť  a nečistota  z vrchu  sa  sberá,  Ked  sa 
saft  na  prsty  lipká,  nechá  sa  yystydnnf,  dyne  sa  do  menších 
pohárov  nkládajú,  tieto  sa  naplnia  ssftorn,  na  vrch  prínde 
handrička  s mechúrom,  to  jía  pevne  zaviaže  a dá  do  pary. 

414.  Sušené  dyne. 

S dynovými  kôrkami  sa  zachádza  día  č.  412.  v cukre 
nechajú  sa  o pár  dní  dlhšie  stáť  a cukor  sa  tiež  ľahšie  nechá 
vyvariť.  Keď  sa  dyne  saftu  dobre  napily,  nechajú  sa  na  site 
odtiecť,  na  liesku  sa  papier  rozostrie,  naň  sa  kôrky  jedna 
vedia  druhej  ukladajú  a nechajú  sa  na  letnom  mieste  sušiť, 
Saft  prevariť  a na  stranu  odložiť,  obsebnuté  dyne  dla  potreby 
do  safhi  omáčat  a porozkladané  nediať  sušiť.  Sušenie  ovocia 
potrebuje  dlhší  čas  a náhliť  sa  nedá.  Na  suchom  mieste  a na 
úvetrí  môže  za  týdne  byť  porozkladané.  Kto  sí^so  sušením 
ovocia  rád  zapodieva,  má  vždy  svoju  prácu  zaplatenú,  ponc- 
váč  je  do  u funt  stoji  4 — 5 zlatých. 

415.  Oranžové  kôrky  v en  kre. 

Oranie,  ktoré  majú  hrubú  kôrku,  od  mäsa  oddeliť,  biele 
arezuť,  na  ne  naliať  vody,  na  ohni  nechať  variť  a potom  ne- 
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dmf  vvstydnuť.  D ľa  kôrok  vez  n e aa  potrebná  miera  cukru, 
naň  vody  naliať,  nechal  variť  a nečistotu  z vrchu  sberať,  v 
ňom  kôrky  nechať  povariť,  od  ohňa  preč  vziať,  papierom  za- 
kryť a až  do  druhého  dňa  nechať  Stáť.  Takto  en  viaerazí  o- 
pakuje,  na  sito  vybraté  nechaj  li  sa  odtiecť,  cukor  na  husto 
vyvariť  a nechať  vystydiiúf,  kôrky  do  pohára  pokläaf  a saft 
na  ne  vyliať,  konečne  poháre  dobre  zaviazať.  Takéto  kôrky 
dajú  sa  upotrebiť  do  fára  o v a iných  príprav. 

41  G.  Zavárané  drienky  v en  k r e. 

Drienky  sú  divé  síce  ovocie,  avšak  naj  dá  aa  mnohí, 
ktorí  ich  veľmi  radi  požívajú.  Potrebný  počet  pekných  a v 
mäse  bujných  dať  do  nádoby,  11a  ne  vody  naliať  a nechať  po- 
voľne  sohrievať.  Kcdby  sa  malv  sváriť,  vez  j tú  sa  od  ohňa, 
papierom  zakryté  nechajú  sa  až  do  druhého  dňa  stáť  a vy- 
berú' sa  na  sito.  Na  funt  drienok  vesne  sa  fimt  cukru,  naň  sa 
naleje  vody,  nechá  sa  variť  a nečistota  z vr  dm  sa  sberá,  doň 
dať  drienky  a nechať  pár  kn  ch  H kov  vyhodiť.  Ked  sa  naraz 
viacej  fimtov  drienok  má  zavariť,  rez  a varia  aa  všetky  drien- 
ky na  raz  do  en  k ľ u,  lež  len  po  čiastke  sa  zavaria.  Svárené 
vyberú  sa  dierka  von  varechou  do  hrnčenej  misy,  zas  sa  dra- 
há čiastka  zavarí,  na  ňe  sa  vyleje  cukor,  papierom  zakryté 
nechá  sa  za  24  hodín  stáť,  na  sito  sa  výbere,  saft  sa  precedí, 
nechá  sa  na  ohni  variť,  pena  a vrchu  za  sberá  a saft  nechá 
sa  vystyduiLf.  Drienky  dajú  sa  z pálky  do  misy,  na  n 5 aa  cu- 
kor vyleje  a zakryté  sa  nechajú  stáť.  Takto  sa  parrazi  po- 
kračuje. pri  ostatnom  raze  vyberú  sa  na  sito,  saft  sa  prevarí 
a urobí  sa  s ním  próba,  Či  je  dosť  hustý.  Až  sa  sulcuje,  ne- 
chá sa  vystydmiť,  s drienkami  sa  z ľahka  spolu  smiéfia,  do 
pohárov  sa  dá  a tieto  sa  zaviažu. 

417,  Sušené  drienky  v eiikrc. 

S drienkami  za  zobúdza  d ľa  predošlého  spôsobu,  len  že 
sa  nechajú  o pár  dni  dlhšie  v cukre  štát  Potom  sa  vyberú 
na  sito  a nechajú  sa  odtiecť,  na  liesku  sa  rozostrie  papier  a 
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drienky  sa  po  úom  rozložia,  na  letnom  mieste  nechajú  sa  su- 
šiť a ob  seknuté  sa  preobraeajú,  aby  cukor  do  seba  vpily;  dľa 
potreby  sa  poobálajú  v sošrotovanom  cukre,  na  papieri  sa 
nechajú  stáť  a dajú  sa  do  pohára  jako  iné  ovvcie. 

418.  Drienkový  lekvár. 

Dobre  uzreté  drienky  sa  Čisto  vymyjú,  tia  ne  sa  naleje 
vody,  pod  ustavičným,  miešaním  nechajú  sa  rozvariť  a prez 
sito  sa  pretrú.  'í a fúnt  massy  vez  ne  sa  fmit  lírubo  potlŕenélio 
cukru.  to  sa  spolu  rozmieša  a na  ohni  sa  ustavične  od  spod- 
ku mieša,  aby  lekvár  neprihoreL  Potom  dl’a  opísaného  spô- 
sobu próbu  urobiť  a dobre  uvarený  lekvár  dať  do  p oltárov. 

419.  Drienkový  saft  v pare  k mrazivú. 

Dobre  zralé  a mäkké  drienky  v mažiar  y potlcť,  do  hrn- 
čenej  nádoby  vyberať,  s čistou  vodou  dľa  potreby  rozmiešať, 
zakryté  na  chladnom  mieste  prez  noc  nechať  stáť,  prez  sito 
pretrieť,  do  čistých  fliaš  naplniť,  s dvojnásobným  mechúrom 
zaviazať  a dať  do  pary, 

i|> 

D j Čiastka. 

O zaváraní  ImoskjíĎ,  rtúl  a šípok. 

420.  Zavárané  breaky  n e v pare. 

So  stopkou  dochované  breaky  ne  zaslúžia  pre  svoju  do- 
brotu a krásu  i prácu  a cukor.  Breaky  u e,  ktoré  sa  od  kôstky 
delia,  prez  poly  prekrojiť,  kôstku  von  vziať,  hladko  obieliť  a 
dať  do  vody,  do  nádoby  naliať  tekúccj  vody,  na  ohni  nechať 
variť,  do  nej  breaky  n e zavariť,  kochlfk  m echa  t vystydnuť,  na 
sito  nediať  odtiecť,  do  pohárov  poriadne  ukladať,  na  ne  pod 
č.  B51-  prichystaný  aliup  naliať,  na  vrch  dať  čistú  handričku 
s mechúrom,  to  motúzom  pevne  zaviazať  a daf  do  pary.  Kcd 
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Rii  broskyňa  tvrdšie  a ti  stoj  Si  r:  v mäso.  nechajú  sa  dlhšie  va- 
riť a o.  o z noc  sa  nechajú  zakryté  stáť, 

421.  Zavárané  breaky  n e v cukru, 

Pekné,  veľké,  mäsiié  a neprezreté  breaky  ne  prea  poly 
rozkrojiť,  kôstky  von  vziať,  obieliť  a ťlo  voily  dávať,  aby  ue- 
oŕervenely-  y inej  nádobe  nechá  aa  voda  variť,  do  nej  aa 
breaky  ti  e zavaria,  pár  kuchlov  nechá  aa  vyhodiť,  odloží  sa  od 
ohňa,  nechá  sa  vystydnuf  a vvbere  sa  11a  sito.  ŕ.’ a fnnt  bros- 
kýň vez  n e ea  3/4  fi.  cukru.  naň  naliať  vody,  nechať  variť,  ne- 
čistotu z vrchu  sberať,  doň  breskyne  zavariť,  povoľne  nechať 
spolu  variť,  od  ohňa  vzaté  a papierom  zakryté  p rez  noc  ne- 
chať stáť,  na  sito  vybrať,  saft  próz  servy  t precediť  a nediať 
variť,  nečitotu  z vrchu  sberaf  a saft  nediať  vy  stvárniť.  Bros- 
kyne dajú  sa  z pálky  do  misy  a na  ne  sa  cukor  vyleje,  takto 
sa  s nimi  ešte  pár  raži  pokračuje  d ľa  predošlého  spôsobu, 

422.  Sušené  hr  c s k y n c. 

So  všetkým  sa  pokračuje  dľa  predošlého  spôsobí!.  Ké  d 
sa  breaky  ne  dohre  cukru  napily,  ostanú  v m tisa  e tuhé,  na 
site  sa  nechajú  odtiecť,  na  liesku  dá  sa  papier  a naň  sa  bros- 
kyne pokladá,  na  teplom  sa  nechajú  sušiť,  obschmUé  pôdnu-  ' 
eajú  sa  na  druhú  stranu,  dľa  potreby  onulčajú  sa  do  saftu  a* 
nechajú  sa  sušiť,  aby  cukrovú  k brečku  dostal  y.  V ostatnom 
sa  pokračuje  dľa  zvýš  udaného  predpisu, 

423.  Broskyňový  saft  k mrazivú. 

Z dohre  ztalýeh  hreskýň  kôstky  vybrať,  hreetýne  rož-' 
dláviť,  preš  sito  pretrieť,  rozmiešať,  do  čistých  fliaš  naplniť, 
dvojnásobne  mechúrom  zaviazať  a dať  do  pary. 

4 24,  Break  y-  ň o v ý lekvár. 

Z dobre  zralých  bresltýň  kôstky  vybrať  a broskyne  p rez 
sito  pretrieť.  Na  flínt  massy  vezne  sa  */4  ťÄ  hrubo  poílčoného 


cukru,  tú  sň  spolu  siuieša  a nechá  sa  na  ohni  varif.  Pri  do- 
váraní  urob  i sa  známa  próba ; jestli  je  lekvár  dosť  vyvarený, 
odloží  sa  od  ohňa  a nechá  sa  vystydnnť,  do  pohárov  sa  ná- 
plni a o e,  1 kom  vystvdnittý  zaviaže  na  papierom. 

425,  Breš  k y ne  v pare  s tlčeným  cukrom. 

Na  atelážaeb  dochované  breaky  ne  majú  znamenité  aró- 
ma a ked  hú  dobre  žral  é,  dá  sa  z nich  šupa  ulúpiť  j ako  z u- 
varcných  krumpiel.  Každú  broskyňu  próz  poly  prekrojiť  a 
kôstku  von  vziať,  obídené  do  pohárov  ukladať  a za  každou 
vrstvou  tlčeným  cukrom  posypať.  Pri  čistení  tak  treba  za- 
chádzať, aby  očistené  breaky  ne  nestály  dlho  bez  cukín,  aby 
ostaly  biele.  Potom  k nim  pridať  sirupu,  aby  v safie  zatvo- 
rené boly,  na  vrch  dať  čistú  handričku  e mechúrom,  to  pevne 
zaviazať  a dať  do  pary. 

42b,  Bystrické  slivky  v pare. 

Z dohre  zralýeh  slivák  dá  a a kožtička  ľahko  sl  upiť,  ta- 
kéto ukladať  do  pohárov,  en  krom  posypať,  sirupu  pridať  a 
dla  známého  spôsobu  pokračovať. 

427.  Slivky  v pare  u a iný  spôsob. 

Stopky  dobre  z r a tých  slivák  zarovnať,  slivky  poriadne 
do  pohárov  ukladať  a potriasať,  aby  sa  do  pohára  hodne  sme- 
stilo.  Poháre  sirupom  doplniť,  na  vrch  dať  čistú  handričku  a 
mechúrom,  to  pevne  zaviazať,  dať  do  pary  a povoľne  nechať 
variť  ú pár  minút  dlhšie. 

428.  Biele  n é bystrické  slivky  v pare. 

V mäse  vyplnené  a peknej  borvy  slivky  so  stôpkami 
sobrať,  kožtičku  ostrým  nožom  na  hladko  srezať,  stopku  za- 
rovnať a slivky  dávať  do  vody.  Kéd  je  hodne  očistených  sli- 


vák,  za  ten  čas  nechá  sa  v nádobe  tekúeej  vody  avariť,  v nej 
sa  nechajú  slivky  povoľne  s vari  t,  od  ohňa  vzaté  a papierom 
zakryté  nechajú  sa  vystydnuf,  vyberá  sa  na  sito  a nechajú 
ea  odtiecť,  poriadne  sa  do  pohára  ukladaj  ň bo  stopkami  vô- 
kol pohára  a zaraz  sirupom  doplniť,  aby  nestály  v poháre 
bez  sirupu.  Ma  vrch  dať  handričku  s mechúrom,  to  pevne  za- 
viazať a dať  do  pary.  Na  to  sa  dá  pozor  pri  pohár ach,  aby 
mechúr  od  moly  nebol  požratý,  máčaj  bude  ovocie  o krátky 
čas  plesnieť  a sa  pokazí.  Kcd  je  mechúr  dosť  suchý,  zaviaže 
sa  vrch  ešte  raz  papierom. 

429,  Nebiel  c n é*s  1 i v k y v pare. 

Dohre  žral 6 slivky  zo  stromu  tak  pooberať,  aby  barva 
na  nich  ostala.  Stopky  zarovnať,  slivky  do  Čistých  a atických 
pohárov  pevne  ukladať  a sirupom  naplniť,  na  vrch  dal  han- 
dričku s mechúrom,  to  pevne  zaviazať,  do  pary  dať  a o pár 
minút  dlhšie  nechať  varil. 

430.  Zavárané  dule  v c u kru. 

* 

Dule  sú  dvojaké  ; hruškové  a jabĺčko vé ; na  zaváranie 
sú  lepšie  hruškové.  Dule  majú  tak  tuhú  vôňu,  že  keď  cez 
noc  ostanú  v chyži,  doataue  človek  bolenie  hlavy,  áno  slab- 
šieho človeka  môže  túto  tuhá  vôňa  i zaraziť,  avšak  pre  svoju 
krásu  a dobrotu  nechajú  sa  k rozličným  prípravám  upotre- 
bil. Pekné  dule  čistou  handrou  utreÉ,  do  drepoyého  J unca  u- 
klada!  a na  ne  naliať  toľko  tekúeej  vody,  aby  v nej  celkom 
zanorené  koly ; tieto  líručeným  tanierom  zakryť,  na  ohni  ne- 
diať povoľne  v celosti  variť,  od  ohňa  odložené  a zakryté  ne- 
diať celkom  vy  stvárniť,  na  tablu  vybrať  a próz  poly  prekro- 
jiť, každú  polovicu  na  tri  alebo  štyry  čiastky  rozrezať,  kožku 
do  kladka  s kroji  ť a na  misu  ukladať,  pri  čistení  nožík  utie- 
rať, aby  dule  nedostaly  čierne  tlaky.  Za  ten  čas  dá  sa  vedľa 
počtu  dúl  potrebná  miera  cukru  do  hmčenej  panvy,  naň  sa 
naleje  vody  a nechá  sa  variť,  nečistota  z vrčím  sa  sberá.  doň 
očistené  dule  pokhUf  a nediať  spolu  sváriť,  penu  z vrchu  sbc- 
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rať,  papierom  zakryté  až  do  druhého  dňa  nechať  stáť  na 
chladnom,  na  sito  vyberať  a pozorne  klásť,  aby  križalky  sa 
□eslátúflly,  lež  celé  aby  Osíaly.  Dľa  potreby  pridá  Sa  ellkrU 
(pii  pridávaní  cukru  k suftom  musí  byť  cukor  osobité  s vo- 
dou svárený)  do  tohoto  sa  safe  precedí  a nechá  sa  sváriť, 
pena  z vrchu  sa  eoberá  a saft  nechá  sa  vyňtydntť.  Dule  dajú 
sa  a p itky  do  nádoby,  na  ne  sa  vyleje  cukor  a to  sa  zakryté 
nechá  za  24  hodín  štáb  Takto  sa  pár  razí  pokračuje,  dla 
potreby'  pridá  sa  cukru,  pri  ostatnom  raze  na  sito  vybrať  a 
nechať  odtiecť,  dule  vidličkou  do  pohára  poriadne  ukladal 
saft  sváriť,  penu  do  čistá  so  brať,  soft  nechať  vystydnuť  a na 
dule  vyliať,  DE$l  lohoio  predpisu  pripravené  dule  sú  veľmi 
obľúbené- 

431.  Zavárané  dule  v pare. 

S varením  dúl  sa  zachádza  dľa  predošlého  spôsobu,  za- 
kryte, v hrnci  nechaj  ti  3a  až  do  druhého  dňa  stáť,  vyberú  sa 
na  tabln,  pokrájajú  aa  na  revu  aké  krížniky,  kožtička  sa  do 
kladka  s reže  a križalky  sa  ukladajú  na  misu.  Keď  je  dúl  do 
jednoho  pohára  očistených,  supel  m ú sa  na  vidličku,  poriadne 
ea  do  pohára  ukladajú,  sirup  sa  doleje  a tak  sa  s ukladaním 
pokračuje,  pokým  všetko  stačí.  Na  vrch  sa  dá  čistá  handrič- 
ka e mechúrom,  to  pevne  zaviazať  a dať  do  pary. 


432,  Zavárané  dule  v pare  na  iný  spôsob, 

Bo  všetkým  sa  pokračuje  dľa  predošlého  spôsobu,  Ked 
sú  d nie  na  križalky  pokrájané  a obídené,  za  ten  čas  sa  dá 
potrebná  miera  cukru  im  oheň  a u erb  á sa  e trochu  vodou  va- 
riť, nečistota  z vrchu  sa  sberá.  doň  sa  dajú  dule  a nechajú  sa 
variť,  2 ohňa  odložené  a papierom  zakryté  nechajú  sa  až  do 
druhého  dňa  stáť  a na  sito  sa  vyberú.  Dľa  potreby  pridá  sa 
ešte  cukru,  k tomuto  sa  precedí  sat't,  nechá  sa  variť  a neči- 
stota z vrchu  sa  sberá,  od  ohňa  sa  vcaiie  a nechá  sa  vystyd- 
nuť. Dulo  sa  do  pohárov  ukladajú,  saftom  sa  naplnia  a dajú 
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au,  do  pary.  Pri  zaváraní  ovocia  na  to  ea  pozoruje,  aby  bolo 
ovocie  v pohároch  poriadne  poukladané. 


433.  Biel)  dulový  syr. 

Keď  dule  začínajú  na  strome  žl  knút,  odtrhli  ň sa  rukou, 
aby  nedoglaly  flaky;  každá  sa  satou  utrie  a do  hrnca  po- 
loží, na  ne  sa  naleje  tekúeej  vedy,  nechaj  ú sa  povoľne  variť 
a probujú  sa  prstom,  aby  aj  v prostriedku  dosť  uvarené  bol  y; 
potom  sa  od  ohňa  odložia  a zakryté  nechajú  sa  až  <lo  dru- 
hého dňa  stáť,  Z dreva  sa  urobí  nožík,  týmto  sa  z vyhra- 
ných dúl  rnílso  na  čisto  sito  sreže  a novou  varechou  sa  pre- 
zeň  pretrie  do  porcelánovej  misy.  K a funí  inasay  vez  ne  sá 
flínt  ÍVijiiého  po  tlčeného  a preosiateho  cukru,  tento  Sa  tlú  do 
vajdlinka  a v ílom  sa  dule  za  tri  hodiny  ustavične  miešajú. 
Za  ten  čas  sa  urobia  x čistého  papiera  okrúhle  alebo  ätyro- 
uhlaté  kapsle  na  dva  prsty  zvýše.  Tieto  na  tabliei  dulami 
sa  naplnia,  do  hladka  sa  rozotrú  a nechajú  sa  suchom  ó vetrí 
alebo  na  teple  za  pár  dní  stáť.  Ked  začína  nmssu  okolo  bo- 
kov  tukmi  t,  papier  sa  pozorne  odober  c a massa  sa  nechá 
sušiť.  Keď  je  vrch  i boky  suché,  prevráti  sa  na  čistý  papier; 
teu  bolí,  m ktorom  massa  ležala,  sobcjre  sa  dole  a nechá  sa 
sušiť.  Táto  massÄ  môže  byť  miesto  papierových  kapsiel  i po 
tanieroch  podelená.  Keď  je  syr  dost  snehy , zakrúti  sa 
každý  kus  do  papiera  n drží  m na  suchom  mieste.  Tento 
syr  sa  opotrebuje  k tortám , rámom , pečivu  k okrášleuin  a 
na  konfekt. 


434.  Dulový  sýr  na  iný  spôsob, 

S dulami  sa  zachádza  d ľa  predošlého  spôsobu ; na  flínt 
niassy  vozne  sa  í'uní  í'ajnálio  cukru,  naň  sa  naleje  Vody, 
nechá  sa  variť,  nečistota  z vrchu  sa  sberá  a okolo  bokov  sa 
veľkou  ipondijou  čistí.  Ked  je  cukor  do  stupňa  pod  *1  16. 
udaného  vyvarený,  dá  sa  doň  dulová  massa,  odloží  sa  od  ohňa 
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a dá  sa  pozor  aby  cukor  z tfádoby  n e vybehol ; to  chytro  spolu 
HniieSať  a dať  na  oheň,  aby  sa  viac  sušil  neži  i varil.  Túto 
massu  dať  do  kap  šiel  alebo  na  taniere  a za  pár  dni  na  teple 
nechať;  keď  vrch  stuhnul,  obráti  sa  na  druhú  stranu,  neeliá 
sa  sušiť  a musí  za  dlhší  Čas  na  súcim  alebo  teple  stáť,  aby 
massa  i v prostriedku  vyschla.  Na  vrchu  sa  utvorí  cu- 
krová kôročka,  tak  že  ostane  massa  biela  a každý  kúsok  sa 
osobité  do  papiera  zakrúti. 


435,  Brunátny  dulový  sýr. 

Dule  Sukni  poutierať  a na  tenké  listy  pokrájať,  na  ne 
naliať  vody,  na  mäkko  nechať  uvariť,  na  site  odtiecť  nechať 
a takéto  pretrieť.  Na  ťúnt  niasay  vezne  sa  ťúut  hrubo  po- 
ílôeného  cukru,  to  spolu  s miešať,  na  oheň  dať,  ustavične  od 
spodku  miešať  a tak  dlho  variť,  pokým  nezačne  od  dna  od- 
stávať. Hneď  za  horúca  dá  sa  plechových  Myrouhlatýeli 
kapsiel,  do  hladka  sa  rozotrie  a nechá  sa  na  strane  za  24 
hodín  Btáť.  Vôkol  sa  tenkým  nožom  podobere,  na  papier  sa 
vyvráti  a na  teple  sa  nechá  sušiť,  aby  vlhkosť  z neho  vyšla. 
Ďalej  sa  pokračuje  dľa  predošlého  spôsobu. 

436.  Dulový  s n 1 c. 

Voda,  v ktorej  sa  dule  varil  v,  dá  sa  na  oheň,  u ohrizky 
z dúl,  z ktorých  sa  mäso  a obral  o,  uu  tenké  listy  do  nej  roz- 
krájať, Jadierka,  ktoré  sú  v prostriedku  a sa  krájajú,  sú 
sadnuté  j ako  b n s penia  a a to  tvorí  dulový  aule.  Tieto  ohrizky  1 
. i s jadierkami  povoTne  nediať  variť,  pridať  nekoľko  na 
liaty  pokrájaných  jabĺk  mariánskych  po  dobrom  povarení  z 
ohňa  na  sito  vyliať  a misu  podeň  podložiť,  nechať  pretiecť  a 
zachévaí  do  čistej  nádoby.  Na  holbu  tohoto  saltu  vezne 
sa  ly'j  ťnnta  tajného  cukru  naň  sa  naleje  vody,  nechá  sa 
variť  a nečistota  z vrchu  sa  eberá.  Keď  je  cukor  do  stupňa 
pod  é,  15.  udaného  vyvarený  a vidno  v ňom  perle,  vtedy  sa 


do  neho  vyleje  saft,  to  sa  ustavične  mieša  a pena  sa  z vrchu 
eberá.  Keď  začína  červenú  barvu  dostávať,  nechá  sa.  voT- 
nejáie  variť,  aby  sa  nespálil.  Z neho  sa  dá  za  jeďaciu  li- 
žičku  do  šálky  a nechá  sa  na  ľade  vysíydnuf.  Až  sa  dobre 
Bukuje,  odloží  sa  od  oliňa  a nechá  sa  trochu  preatydnuť,  dá 
sa  do  pohára  bo  širokým  hrdlom  alebo  do  menších  pohá- 
rikov, a si  úži  k okráň  lenili  pečiva.  Takýto  sni  c je  dobrý  k 
užívaniu  proti  kašľu. 

437.  Zavárané  dule  mädoru. 

Celé  dule  v hrnci  uvanť  a nediať  vysíydnuf,  na  krí- 
žalky  rozkrájať,  prostriedok  vykrojiť,  obieliť  a podľa  počtu 
dúl  dať  mädli  do  nádoby,  tento  vodou  rozpustiť,  ua  ohni  ne- 
chať ávarif  a penu  do  čistá  v.  vrchu  uberať,  doň  dulu  zavariť, 
pár  koehlíkov  nechať  vyhodiť,  z ohňu  odložené  a papierom 
zakryté  až  do  druhého  dňa  nechať  štát,  na  sito  vybrať,  saft 
do  Čistej  nádoby  precediť,  na  ohni  sváriť,  nečistotu  z vrchu 
sberať  a saft  nechať  vyetydnuť,  D u J e sa  do  pohárov  poriadne 
poukladajú  a saftom  sa  naplnia,  na  vrch  sa  dá  handrička  s 
mechúrom,  to  sa  zaviaže  a dá  sa  do  pary. 


438.  Dulový  s ý r a ui  ä d o m. 

Dule  Satou  poutierať,  na  listy  rozkrájať,  v nádobe  na 
mäkko  uvariť,  zakryté  nechať  vystydnúť,  na  site  nechať  od- 
tiecť a p rezeň  pretrieť-  Na  fimt  massy  vezne  sa  i u n t mädu, 
do  mädu  dá  sa  pár  lížte  vody  a dá  sa  pozor,  aby  na  ohni 
nevy  kypel ; penu  z vrchu  do  čistá  sheraf,  k mädu  pridať 
massu  a potí  ustavičným  miešaním  variť,  pokým  od  dna 
neodstáva.  Touto  inasaou  sa  plechové  kapsle  naplnia;  kde 
tých  niet,  môže  ea  inassa  po  plechu  na  rovno  rozotrieť  a 
nechá  sa  celkom  vystydnuť.  Do  vody  n močeným  tenkým 
nožom  sa  niassa  na  rovnaké  platne  rozkrája  a tieto  aa  ne- 
chajú na  letnom  mieste  sušiť,  čo  dlhší  čas  potrebuje,  neáli 
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keď  je  sýr  a cukrom  urobený.  Takýto  u niŕídom  urobený 
dulový  sýr  môže  sa  za  pár  rokov  držal  Tento  sýr  jako  i 
zavárané  dule  vôbec-  sú  dobré  proti  silaŕke. 

439.  Šípkový  lekvár  (H  e é e p e é.) 

Šípky  hú  vtedy  k lekváru  najlepšie,  ked  íeh  pár  razí 
mráz  poštípe;  takýchto  potrebnú  mieru  prez  poly  rozkrojiť, 
z vnútra  osti  vyškrabať,  očistené  Šípky  do  a i ta  vybrať  a dať 
do  hrnca,  na  ne  naliať  za  pohár  bieleho  vína,  zakryté  na 
chladné  miesto  odložiť  a každý  deň  varechou,  pomiešať,  aby 
sa  dobre  uhniličely.  MaSanaké  alebo  iné  dobré  jablká  na 
kúsky  rozkrájať  a dať  do  Siatej  nádoby,  na  ne  polo  vie  vody 
a polovíc  vína  nalial,  na  ohni  rozvariť,  vriace  so  Šípkami 
rozmiešať,  prez  noc  nechať  stáť  a p rez  sito  pretrieť.  Na 
fúnt  maasy  vezne  sa  Vi  fajného  Jirubo  potléeného  cukru, 
to  spolu  smiešať,  na  ohni  pod  ustavičným  miešaním  nechať 
variť  a próbu  urobiť  jako  pri  iných  lekvároch.  Dobre  sa 
silicu  j líci  lekvár  do  pohárov  naplniť  a k rozličným  prípravám 
upotrebiť  k.  p,  k divej  v roaole  varenej  svini,  k plneniu  ši- 
šiek a iného  rozličného  pečiva.  Tento  prevyšuje  iné  lekvftre 
ohľadom  krásy  i dobroty. 


440.  Zavárané  Šípky  v cukre. 

Pekné,  bujné  a podlhovaté  šípky  prez  poly  rozkrojiť, 
osti  vybrať  z vnútra  dávať  do  chladnej  vody.  Na  funt  ši- 
pok  vezne  sa  fánt  tajného  cukru,  naň  sa  naleje  vody,  nechá 
sa  sváriť  a nečistota  z vrchu  sa  sherá.  Vymyté  a na  sito 
vybraté  šípky  nechajú  sa  odtiecť,  do  cukru  sa  zavaria,  pár 
kooldikov  nechá  sa  vyhodiť,  od  ohňa  odložené  a papierom 
zakryté  nechajú  sa  až  do  druhého  dňa  stáť,  vyberú  sa  na 
sito,  satí.  sa  prez  aervv t precedí,  nechá  sa  vanť,  nečistota  z 
vrchu  sa  uberá  a satí  sa  nechá  vystydnúf.  Šípky  dajú  sa 
zpátky  do  misy,  na  ne  sa  cukor  vyleje  a papierom  zakryté 
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nechá  sa  za  94  hodín  stáť.  Takto  ňa  par  razí  pokračuje,  na 
ostatnom  raze  výher©  sa  ua  sito,  saft  sa  vyvarí  a urobí  sa  s 
o í m próba.  Ked  sa  sni  čuje,  odložil  sa  z ohňa  a nechá  sa 
vystyduíit,  doň  Sa  dajú  šípky,  to  sa  z labka  spolu  smieša,  do 
pohára  sa  dá  a papierom  sa  zakryje.  Takéto  šípky  slúžia 
k okrášlení  u rámov  a iného  pečiva. 


441.  Drobné  jabĺčku,  (a  m are  11  y)  v pare. 

'Tieto  jablká  podobajú  sa  viac  divým  jablkám,  avšak 
pre  svoju  krásu  slúžia  ony  j ako  iné  zavárané  ovocie.  Stopky 
majú  na  spôsob  špendlíka,  sú  horké,  kyslé,  tvrdé  a takmer 
ani  k jedeniu ; avšak  ked  v cukre  zavarené  za  pár  rokov 
stoja f sú  ony  veľmi  znamenité.  Stopky  z nich  zarovnať, 
čierne  nožom  sošk  rabat,  vo  votle  vy  my  f a vybrať  do  čistej 
nádoby,  na  n©  naliať  tekúccj  vody  a pomaly  snhrievaf,  aby' 
sa  kôrka  n ©po  pukala.  Ked  sa  v prostriedku  rozparené,  vezmi 
sa  od  ohňa  preč,  papierom  zakryté  nechaj  ii  sa  až  do  dru- 
hého dňa  íjtáŕ  a tiá  sito  sa  vyberú.  Vedľa  miery  týchto 
jabĺk  veziie  sa  potrebná  miera  cukru,  naň  vody  naliať,  tfe- 
chát  variť,  z vrchu  nečistotu  sbersiť  — sirup  má  byť  riedky 
— doň  jablčká  zavariť,  na  voliionf  ohni  nediať  pár  kochlov 
vyhodiť,  od  oi  i ň a odložiť,  zakryté  na  24  hodin  nechať  stáť 
a na  sito  vyhrať.  Potom  cukru  pridať,  saft  próz  aervyt  pre- 
cediť a k zavarenému  cukru  pridať,  dal  ej  nechať  variť,  ne- 
čistotu z vrchu  sberať  a satí  nediať  vystydnoí,  Jabĺčka 
dajú  sa  zpátiiy  do  nádoby,  na  ne  sa  vyleje  saft  a tak  sa  ne-r 
cliajú  za  34  hodín  stáť,  aby  sa  dobre  napily  cukru ; potom 
sa  na  sito  vyberú  aaft  sa  nechá  na  ohni  variť,  pena  z vrchu 
Ua  sbeľá,  dľa  potreby  pridá  äa  cukru  alebo  sirupu,  jabĺčka 
sa  tak  ukladajú  do  pohárov,  aby  stopky  ua  skle  opreté 
boly.  Poháre  saftom  naplniť,  na  vrch  dať  handričku  s me- 
chúr otn,  to  pevne  zaviazať  a dať  do  pary. 
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442.  Do  cukru  o máčané  ovocie. 
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V cukre  oraáčané  ovocie  je  lahôtka,  ktcrá  na  ku  koncu 
obedu  servíruje  alebo  na  havránku  sa  prichystá  pre  spo- 
ločnosť. K tomu  sa  veznc  všelijaké  ovocie  k.  p.  zelené 
mandle,  ringloty,  višne,  breaky  ne,  čerstvé  hrozno  atíľ,  Lie- 
skové Orechy  tak  roztĺcť,  aby  jadrá  celé  o .stály,  dať  na  íepäu 
do  pece  a kožtičku  z n í eh  sobraf,  aby  biele  ostal  v.  Ovocie 
z pohárov  daf  na  sito  a nechať  odtiecť.  Keď  je  všetko  ovocie 
takto  pripravené,  prichystajú  sa  tenké  špajdli  ky,  na  ne 
ovocie  sopchnúí,  na  plech  porozkladať,  potrebnú  mieru  faj- 
ného  cukru  dať  do  karmelovej  panvy,  naň  naliať  vody,  ne- 
ch at  vaiiť,  nečistotu  z vrchu  sberať  a na  bokách  vlhkou 
špondíjou  utierať,  cukor  až  do  stupňa  pod  č.  16.  udaného 
vyvariť,  od  ohňa  odložiť,  pri  chystané  ovocie  doň  omáčat  a 
na  plech  rozkladal.  To  sa  musí  v chytrosti  stať,  aby  cukor 
nevyatydol ; konečne  sa  ovocie  zo  äpajdlov  sobciie  dolu,  K 
takémuto  ovncin  sú  potrebné  kap  sl  í k y z čistého  papieru,  do 
nícli  sa  dáva  ovocie,  na  tanier  sa  s lož  í scrvyt  a naň  sa  ovocie 
poklad  je.  Z pozostalého  sultán  zrobiť  a 11a  vrch  dal 


44ih  S f á m o m p 1 n e n ý tu  r b á n z m á č a né  h o 
o v o ci  a. 


Pri  tejto  príprave  sa  zachádza  jaka  pri  zamáčaní  ovocia 
a tenko  vymastená  furma  sa  prichystá.  Kecľ  zamorené 
ovocie  na  plechu  p resty  dl  o,  vyloží  sa  s nim  furma  tak,  aby 
bolo  muskirnvaiié,  t.  j.  aby  pekne  poukladané  bolo  jedno 
vedľa  druhého  a spolu  ha  lepilo.  Takto  sa  pokračuje,  kým 
su  farma  doplní  a to  sa  pozorne  na  plitký  tanier  vyvráti. 
Urobí  sa  fám,  pred  nastolovanim  s fámoni  naplniť,  s pozo- 
stalého cukru  od  zamáčáma  urobiť  sultán  a na  vreli  fá- 
mu položiť. 
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444,  Lieskové  orechy  t c ak  r e. 

’tt.  lieskových  orechov  v čistej  šate  medzí  rukami  vy- 
madliť  a celé  jadierka  na  síran  n odložiť.  Do  kotlíka,  v kto* 
roní  sa  sňali  abija,  daf  : //.  cukru,  naň  naliať  vody  e nechať 

variť  až  do  štvrtého  stupňa,  doň  koéeiiellndať,  orechy  vsypať  a 
varechou  miešal,  aby  sa  rovnako  cukrom  oblepily;  tak  dlho 
ea  nechajú  na  ohni,  pokým  sa  cukor  nesomric,  potom  z ohňa 
odložiť,  na  ne  pár  kvapôfc  ružového  oleja  vyliať,  pomiešať, 
nechať  vyBtyduuť  a slcpcnó  orechy  pozorne  jedon  od  dra- 
hého roztrhať.  Za  ten  čas  dá  sa  do  karmeJoyej  panvy  pot 
flinta  cukru,  tento  Sa  nechá  až  do  tretieho  stupňa  variť,  na 
ohritäti  urobí  sa  oheň  a orechy  v kotlíku  sa  nad  plameňom 
opália,  Ked  sa  orechy  dobre  rozbi baly,  leje  sa  z vysoká 
červený  cukor  z k a rinčí  o vej  panvy  na  orechy  tak  tenko  j ako 
e verní  ôk  a a pri  opálam  sa  na  to  hľa  d i,  aby  sa  orechy  s eu- 
krom  rovnako  obi  opil  y.  Pri  tom  í ua  to  je  potrebné  pozo- 
rovať , že  pri  liati  cukru  na  orechy  má  tento  sa  minút 
(so mrieť) ; orechy  majú  byť  celkom  cukrom  oblepené. 

445.  M a s k i r o v a n é ovocie  v pohároch. 

Z každého  druhu-  zaváraného  ovocia  vzbúr  pohár,  každé 
osobité  na  sito  vyliať,  nechať  odtiecť  11  do  Čistých  pohárov 
tak  ukladať,  aby  poriadne  inajakirované  vyzeralo : to  čistým 
sirupom  naplniť,  mechúrom  zaviazať  a dať  do  ' pary.  Pozo- 
stalý saft  spolu  sváriť  a upotrebiť  na  nákypy  alebo  u a vý- 
behy (Auíiauť). 

44G,  Mandle  v cukre, 

Celé  mandle  vybrať,  v čistej  šate  medzi  rukarai  vymad- 
lift  a ao  všetkým  pokračovať  dľa  predošlého  spôsobu  ako  s 
Jiosk ovčiarni.  Oboje  sa  11a  konfekt  upolrehuje. 
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44?,  Lieskové  orechy  v čokoláde. 

Okirulilé  jadierka  vybrať,  v čistej  šate  medzi  rukami  vy- 
tnadliť,  a fajiiu  vanilijovú  čokoláda  natoľko  soliriať  v peci, 
aby  ostala  j ako  cesto;  znej  kúsok  na  dlani  rozflapkaťaoreeti 
celkom  zavinúť,  pri  teplej  mašine  z Fahka  medzi  nikami  do 
okrúhla  éúlat  a 11a  dlani  pravej  raky  balanzirovať,  aby  to 
j ako  guika  okrúhle,  ostalo.  Do  ettkm  dľa  é,  7.  farbeného  dá 
ea  gulka  a kávovou  ližiČkou  sa  v ňom  poobála,  aby  orech 
celkom  oblepený  ostal . to  na  sito  vybrať  a tak  ďalej  pokra- 
čovať, Na  dlani  sa  preto  obraeia  pílka  pri  teple,  aby  čoko- 
láda masť  pustila  u cukor  sa  oblepil. 

448,  Čokoládové  palci  e. 

V peci  čokoládu  s ohriať,  papier  o a dl  žitu  búrka  iih  äty- 
ry  prsty  Šíre  strihať,  na  plech  rozložiť  a na  teplé  miesto  po- 
ložiť, Z čokolády  štílajú  sa  guľky  na  spôsob  orecha,  kladú 
sa  na  prichystaný  papier  jedna  od  druhej  na  dva  prsty,  za 
oba  konce  papier  chytí  f a na  letnom  piecku  pri  mašine  roz- 
bíjať, pokým  nie  sú  jako  krajeiar  veľké ; to  barveným  cu- 
krom posypať,  nediať  vystyduuí  a z papiera  pozorne  s obrať. 


449,  Domácu  čokoládu  urobiť. 

Kakao  je  západ  1 1 o i 1 1 č!  ijai  i ské  ovocie,  vyzerá  jako  žal  u d, 
e neho  sa  čokoláda  rohí,  má  podlhovaté  mastné  jadrá  a v 
čokoládových  fabrikách  prešujú  z ucho  maslo  (Kakaobuttcr). 
Vi  íL  kakao  jako  kávu  alebo  kašťany  na  bnmátno  upáliť, 
kôrky  do  čistá  si  ú piť,  lupiny  v kávovom  mlyncCku  som  liet 
alebo  v mažiari  na  fajno  potlcf,  z nej  pridávať  po  íižičke, 
ked  kávu  varia,  mažiar  pri  ohni  rozohnať,  tik  rozpáliť  a ka- 
kao ustavične  v mažiari  tlcf,  pokým  sa  nezačne  rozlievať; 


tik  očistiť  a rozpáliť,  8 lôtov  posekaného  en  km  pridať  a po- 
rád tlc-ť.  pokým  sa  j ako  maslo  n e rozlieva  a ueblifití.  Dľa  po- 
treby viaeráz  sa  rozpáli,  kus  vanilije  s cukrom  polici,  preo- 
siať a pridať  k . predošlému,  häadné  vandličky  tým  naplniť, 
na  rovno  rozklopať,  n e oliať  vysíydmiť  a vybrať,  čo  sa  samo 
sebou  od  vandličiek  oddelí.  To  fla  upotrebí  k vareniu,  ako 
zo  sklepú  kúpená  čokoláda. 
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Vysvetlenie 

obrázkov  v únikom  svitzku 

„Knohaľskej  knihy.“ 


Číslo  t.  Piškótová  torta.  Farmy,  ktoré  tak  pasovať 
majú  jako  je  na  obrázku,  vymastiť,  clTa  6.  4i.  uro- 
benou piškótovou  rnasaou  naplniť  a dať  upiecť,  a 
ajzom  okrášliť,  cli'a  é,  348.  sule  a fám  urobiť  a tak 
nastolovať. 

Čia! o ä.  Piškótová  torta.  Piškótová  massu  na  poma- 
stený plech  na  prst  zhruba  rúzoatrieť, — ked  je  vy- 
pečené — na  okrnhlé,  lebo  štýruhlaté  listy  porezať, 
spolu  skladať,  vyajzovaťavrch  s aj  zli  evanými  kús- 
ky okrášliť. 

Číslo  3.  Napoleon  torta,  ked  je  spolu  složená  tak  sa 
má  okrášliť. 

Číslo  4.  Vanili-fám  v piékoto  vom  k rus  táto.  Fur- 
ma  sa  musí  s piškótovým  cestom  vyfiltrovať. 

Číslo  5.  Vetrov  é piškóty  s fám  o m plnené  tak  sa 
majú  na  misu  klásť. 

Číslo  6.  Portugalské  Štangle  s oranžovou  glazú- 
rou. môžu  sa  aj  vyajzírovaf,  vedľa  obrázkov  aa  na 
misu  kladú. 
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Číslo  7,  indiánske  oká  majú  tak  na  mise  pokladené 
byť,  j ak  o i druhé  pečivá  na  ten  spôsob  z robené, 

číslo  8.  Liptovské  halušky  tak  vytrezírovaué  byť 
uta  j ú,  celými  limbovými  j adierky  vy  py  oliať,  ked  sa 
vypečené  nechať  vyptydnnf,  zrobif  sirup,  keď  sa  na 
prsty  lepí.  krídelko  omačat  do  cukru,  po  vrchu  po- 
fŕkať,  do  pece  nie  veľmi  horúcej  aby  pluzgiere  vy- 
hádzaly.  Môžu  sa  i druhé  pečivá  tak  glaziroväť, 

Oíslo  £í.  Suloe.  Fnnuy  na  j akýkoľvek  spôsob  zrobené, 
ktoré  sa  s vízovým  mechúrom  chystajú,  j ako  : sili- 
ce, fámy,  plamauSee,  — na  to  hladeť,  aby  pekné 
melirovaué  holý,  bo  to  prospekt  robí. 

Číslo  10.  Krodony  pod  týmto  číslom  poznačené  si  úž  a za 
vzor  ku  teplým  a chladným  prípravám  na  garni- 
túry, Aspik,  žemle,  zelené  vecí,  z cukrových  mas- 
si  na  okráäleuie  d Ta  obrázkov  tresirovať. 
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Obsah  druhého  sväzku.  *) 


1.  Oddelenie. 

O cukrových  báryách,  voňavom  cukru  t varení  cukru  a 
gl&zir ovaul  s cukrom. 

1.  Z modrej  (belasej)  fhjalky  aaft  urobiť. 

2.  Ružový  íi-iiít  urobiť. 

8.  Alkennešový  eaft  zavariť. 

4.  Kosemsllový  sált  zavariť. 

5.  Šafranová  báryu  urobiť, 
ťi.  Zelenú  larvu  urobiť. 

7.  Príprava  cukru  k pečivám  a tortám. 

8.  Vaniliový  cukor  prichystať. 

9.  Oranžový  cukor  prichystať. 

10.  Kávový  cukor  prichystať. 

11.  Varenie  cukru  ku  konservňm  a prvý  stupeň  cukru. 

12.  Druhý  stupeň  cukru, 

13.  tretí  stupeň  cukru. 

14.  Štvrtý  stupeň  cukru. 

15.  Piaty  stupeň  cukru. 

16.  Šiesty  stupeň  cukru. 

17.  Šiedmy  stupeň  cukru  (kúrme!). 

18.  Biela  glazúra  k obri  uhnutiu  tórií  a pečiva. 

19.  Červená  glazúra. 

20.  Zelená  glazúra. 

21.  Brunátna  glazúra  a okrás  Len  í n menovanými  glazúrami 

22.  Chladný  k ó n serv  ku  glazirbvamu  tórií  á pečiva. 

28.  Promincové  celtle. 

24.  Farbený  chladný  konserv, 

25. -  Ch  Ladný  konserv  v malých  vandličkách. 

Jiŕi 
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*)  Ôi:íl  i4  neudá viajú  strmú,  ale  bežné  čísh  jedil. 
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26.  Oraužová  glazúra  ua  tortu. 

27.  Oranžová  gEazúiu  s arakom. 

28.  Citrónová  glazúra. 

29.  Glazúra  z čerstvých  jahôd, 

80.  Glazúra  z čerstvých  malín, 

31.  Glazúra,  5 ananásovým  saftom. 

32.  Čokoládový  konzerv, 

33.  Na  iný  spôsob  čokoládový  konserv. 

34  Oranžový  varený  konzerv. 

35.  Citrónový  konzerv. 

36.  S rumom  varený  konzerv. 

37.  Eoaserv  s likérmi. 

38.  Voňavý  feonserv. 

.9ÍS9l9a&P  .1 

II,  Oddelenie. 

O íuaáfiáel)  a tortách. 

Á)  Čiastka. 

Prípravj  rozličných  tukfovýeh  látok 

39.  Bieziové  cesto  ku  tortám  a kuckttom. 

40.  Bľfilová  cesto  na  iný  spôsob. 

41.  Fajnové  hmlové  cesto, 

42-  Fajnové  b rezlo  v é cesto  na  iný  spôsob. 

43.  Lincerfcové  cesto  k torte  a pečú  v u. 

44,  Linceítové  cesto  11a  iný  spôsob, 

48.  Fajná  rozrobená  mami  lov  á masaa. 

1C.  Piškótová  massa  k tortám  a kuchuoru- 

47.  Genevská  massa  k torte. 

48.  Portugalská  massa  k torte, 

49.  Portugalská  massa  na  iný  spôsob. 

50.  Anglická  massa. 

51.  Qreoliová  massa. 

52.  Čokoládová  massa. 

58.  Pistácevá  niassa. 

54  Massa  zo  spanielského  vetru'  (spaniädier  Wind), 

55.  Oranžová  massa. 

B)  Čínxfkti. 

\ T or  t j. 

56.  Mamkin  ovi  torta. 

57.  Puncová  torta, 

58.  Brezlová  torta, 

59.  Piinuezkina  torta. 

60.  Genevská  torta. 
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61,  Pruská  krta. 

62,  Portugalská  torta. 

63,  Oranžová,  torta. 

6 é.  Haitesová  torta, 

65.  Sasská  tortn- 

66.  Kráľovnej  torta, 

67.  Princ  torta, 

68.  Altsiajider  torta. 

69.  Cisárska  torta, 

70.  Orleans  torta. 

71.  Piškótová  ti  Ternom  plnená  torta. 

72.  Čokoládová  torta, 

73.  JJanheimská  torta, 

74.  Chlebová  torta. 

75.  Torta  3 raaudlovým  vencom. 

76.  Linoortská  torta. 

77.  Vilhelm  torta  s krémom  - 

78.  Nolson  torta. 

79.  Fraaetízska  torta. 

80.  Napokon  torta, 

81.  Kastanová  torta. 

82-  KľumplovA  torta. 

83.  Sňahová  torta  (spanischer  Wmd), 

84.  Fáme, m plnená  siahová  torta, 

85.  Sňali  o vá  torta  na  iný  spôsob. 

86.  Pečená  sňahová  torta, 

87.  Tória,  s podložkou  (postaraentom)  pri  svadbách, 

88.  Tortová  podložka  í o španielskeho  vetru. 

89.  Pálená  raandlová  tória  (Grtláš). 

90.  Pálená  torta  na  iný  spôsob, 

91.  Zajac  z pálených  m a n diel, 

XIL  Oddelenie. 

O kuchnoch  z čerstvého  ovocia  a malých  ovčím  plnených 

tortléthach, 

92.  Jabĺčko vý  kuchon, 

93.  Jablekový  kuchon  na  iný  spôsob. 

94.  Taliansky  jablekový  kuchon, 

95.  Portugalský  jablčkový  kuchon. 

96.  Manheimskv  jablekový  kuchon, 

97  > Slivkový  kuchon, 

98.  Jahodový  kuchon. 

99,  Malinový  kuchon. 
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100.  Jahodový  kuchon  na  iný  spésob- 

101.  J ahodový  kuchon  so  Rmotaukovou  penou. 

102.  Kuchon  s miešaným  ovocím. 

108.  Marhulcvý  huclon. 

10i.  Broskyňový  kuchon. 

105.  Kuchon  h ringlotami- 

106.  CerčšĎový  kuchon , 

107.  Marhntauii  plnené  tortlctky. 

108.  Brääkyniajm  plnené  tortletky, 

109.  Slivkami.  plnená  tortletky, 

110.  Jabĺčkami  plnené  tortlctky. 

11L  Ringlotami  plnené  tortletky, 

113,  Čereniami  plnené  tortletky. 

113.  Jahodami  pl  n orní  tortletky. 

IV.  Oddelenie. 

O rozličnom  miešanom  pečive. 

114.  Handlová  štangle  s glazúrou. 

115.  Štangte  z-  lieskových  orechov. 

116.  Štangle  z vlaských  orechov, 

117.  Štangle  z.  hradového  cesto. 

118.  Štangle  i brédováho  cesta  na  iný  spôsob. 

11S.  Eadovaué  Štangle  z hradového  c-eata, 

120.  Priečniky  s hradového  cesta, 

12  L Lincertové  priečniky. 

122.  Lincertové  pečivo  na  iný  spôsob. 

123.  Mandle  vé  pečivo  s jahodovou  gfaiúrcm 

124.  Piškótové  pečivo  s oranžovou  gläŕtírou. 

125.  Piškótové  pečivo  na  iný  spôsob. 

126.  Piškótové  pečivo  s čokoládovým  konservom. 

127.  Francúzske  piškóty. 

128.  Piskoty  s čokoládovým  konservom. 

129.  Vetrové  piskoty  plnené  fénu  im, 

130.  Milirované  oká. 

131.  Indiánski  oká  (ingen), 

132.  Indianské  Mraoín  plnené  kraihe. 

133.  Genevske  pečivo  s citrónovou  glazúrou. 

1®S .Portugalské  štangle  s oranžbvou  .glazúrou. 
J®P?  Portugalský  chlieb  s ovocím. 

i K.  Anglický  ch  lieh  s oranžovou  glazúrou. 

137.  Orechové  pečivo  s ananásovou  glazúrou- 

138,  Fistácové  pečivo  (pocherei). 

133,  Čokoládové  pečivo  (pooberal). 
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140.  Oranžové  pečivo  s kcnservoncu 
14 L Napoleon  pouherei 

142.  Kľatalanový  chlieb. 

143.  Jlatnllové  krivice  (BOgen). 

144.  Márnilo  vé  krivice  na  iný  spíte  ob. 

143.  Mandhvé  krivice  g krájaný™  mandlamL 

146.  Handlová  puseriŕ  na  pochereL 

147.  ManŕUové  pliserle  a piaiájcnami. 

143-  PuserlÉ  s lieskovými  oľechanň, 

149.  ánekyrlc  z lieskových  orechov* 

150*  Šnokeriô  z vlásky  ch  orechov. 

151.  Kotlíky  a lieskových  orechov. 

152.  Vetre  vá  kráme  (spaniseher  Win  J j s fämorn. 

153.  Marhulovým  lamom  plnené  votrová  krafne. 

154  Krafhe  a liptovskými  limbovými  jadierkami. 

155.  Priečniky  ä limbovými  jadierkami, 

156.  Priečniky  a mandlami. 

157.  Priečniky  s piatáchami. 

158.  Párnom  plnené  trúbalky. 

159.  Šampíony  s lámom  ao  Španielskeho  vetní. 

160.  Hubky  s fámom  m iný  spôsob. 

161.  Hubky  s mandlami.  a fám™. 

162.  Oranžový  nákyp  na  pečivo  (podiete*). 

163.  Citrónový  nákyp  na  pečivo, 

164.  Vaníliový  nákyp. 

165.  Čokoládový  nákyp. 

V.  Oddelení  e * 

O chladných  pudiUigocli  a äarlotáclu 

166.  Chladný  kaštanový  pudding. 

167.  Príprava  vízového  medisiia  (Hauwnbl&ge)  k sulcom  a fámom, 
163.  Eaštanový  p udelí  ng  a la  Ňe.-?dcodt\ 

169.  Príprava  k mrazivú  (OdroruTies). 

170.  Cidadný  rižkascvý  pndding  s rmamnmiT!- 

171.  Chladný  riíflräQvý  puddäng  * ovocím. 

172.  Rižkaáový  pndding  s piškótami, 

173.  Zamrznutý  rds  s auanasom. 

174.  V peci  pečený  zamrznutý  reís  s rnarhulovým  ľárno-iii, 

175.  V ped  pečený  zamrznutý  reis  so  španielskym  votrom. 

176.  Zamrznutý  reis  so  španielským  vetrom  a limbovými  jadierkami. 

177.  Chladný  rjžkaioyý  puddíng  na  iný  spôsob, 

173.  Ríŕkaäový  pudding  s malinovým  gúsom, 

17  9i  Riŕ.kíisový  puddiiig  u la  Roohonu 
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180.  Rĺžkašový  puddíng  nit  švedský  spôsoh- 

181.  Chladný  ananasový  pnddmg  na.  kráľovský  ?pSí3ol>_ 

182.  ^Chladný  čokoládový  pudding  na  kráľovnej  spíteob- 
183-  Chladný  kabinetný  pudding. 

184.  Chladný  garlot  na  kráľovnej  spôsob, 

135+  Russký  chladní  sarloL 

186,  Talíanský  chladný  g&rlot, 

187+  Chladný  kaštanGvý  ša-rlot, 

VI.  Oddelenie, 

O krémoch,  fámoch  a mlieénýoli  plameii&é, 

Ä)  Čiastka* 

O studenom  i t y r c b t.  a n o m k r é ni  e, 

188.  Chladné  kávové  konsumé, 

3 8 9.  Chladné  čokoládové  konsum& 

190.  Chladné  vaniliové  konsmná, 

191.  Chladné  tonsumé  s ruským  thee. 

192.  Chladné  mliečne  kcnsumé  k kakao. 

193.  Chladné  konämné  s páleným  oukrota. 

194.  Chladná  mliečne  konsumé  s ptetÄeúami. 

195-  Chladné  kon&urué  s praženými  oľecbámí. 

195.  Chladné  konsumé  s praženými  liškovci. 

187,  Chladné  konsumé  s prajnými  mandlami. 

198.  Chladné  konsumé  s marasldnovým  likérom. 

399.  Chladní  francúzsky  átymvauý  krém  a Čokoládou. 

290.  Chladný  ira&cúzgkj  kávový  krém. 

20  k Chlad  ný  francúzsky  k no  n h r u satým  thce, 

202.  Chladný  francúzsky  krém  s värdlijou. 

2GB,  Chladný  fWideiÍKSky  muríni  lovy  krém. 

204.  Chladný  miucrtzsky  malinový  krém. 

205.  Chladný  francúzsky  jahodový  krém. 

206.  Chladný  francúzsky  krém  s mnraskmovýin  likérom, 

207.  Chladný  francúzsky  krém  s or+jchovýrn  likérom. 

208.  Chladní  francúzsky  krém  s vnniliovým  likérom. 

209.  Chladný  francúzsky  krém  s oranžonL 

B)  čiastka. 

O s m o t a n k o v ý e h fám  och  a krémoch  í-  f á m o m. 

210.  Chladný  smotankový  fám.  s malinami. 

211.  Chladní  Smotankový  fám  s jahodami. 

212.  Chladný  smotankový  fám  s^nanaaék. 


213.  Chladný  s m o tankový  fám  & maraskmovýtn  likérom, 

214.  Smotankovo-kávový  fám. 

215.  Smotán  kov  o-ŕokdä  do  vý  fám. 

21  G,  Smotankovj  fám  v piškótovom  krustite* 

217.  Sciotantový  fám  na  iný  sp&sob  t kra&táhe, 

218.  Smotankový  fám  y ráfe  s pxiserlami, 

21  Oh  Vanili  fánt  v kap  sladí  zamrznutý  (tato  fám), 

220,  Bavorský  vanilový  krém. 

221  h Bavorský  krém  a lieskovými  orbitálni. 

222, -  Bavorský  fám  s mamkino  vým  likérom. 

223,  Bavorský  krém  t malín. 

224.  Bavorský  krém  z jahôd, 

225.  Bavorský  krém  s ťajalbovým  saftom, 

22 G.  Bavorský  krém  s kávou, 

227.  Bavorský  krém,  s ovocím, 

f1)  Čiastka. 

O m 1 i e £ n ŕ e k plemanäé  a domácich  f á m o t:  k, 

228.  Maudlový  plamaníé, 

229.  Maudlový  plamuié  s pečivom. 

030.  Maudlový  plammišé  malírovaný. ' 

231.  Maudlový  píajnaufiŕ  a pistácnami. 

232.  Maudlový  plamansŕ  s čokoládou. 

233.  Mandle  vy  plamaaSé  s ká  von. 

234.  Maudlový  pkmanšé  s fámom. 

235.  Mandlový  plamanšé  s jahodami. 

236.  Mandlový  plamáaSé  s malinami. 

237.  Chladný" vara ilový  fám. 

Sí38.  Vanilový  lám  s jahodami, 

239.  Vanilový.  fám  ä malinami. 

240.  Chladný  kávový  fám. 

241.  Biely  kávový  fám, 

VIL  Oddelenie. 

O rozličných  bli1coc.1i. 

j!)  Čiastka. 

Čisté  íirtilce- 

243.  Čistenie  cukru  k -suloom. 

243-  Čistenie  vízového  mechúra  k čistým  siilcom. 

244-  Sule  i marcovej  fajalky. 

245.  Sulc  z voňavých  čerstvých  ružL 


346h  Bule  e voňavého  hroz tia r 
247,  Jahodový  aule. 

243  Malinoví  snlft. 

249,  Višňoví  siúc. 

250,  Čerošňový  aylc- 

251,  Marhnlový  sulc, 

252,  Byíloví  aule. 

253,  Ananásoví  ffdc  so  šampanakím  vínom. 

£54.  Oranžový  aule, 

£55.  Citrónoví  &dleT 
256.  Vaniloví  aule. 

£57.  Vaniloví  a,^c  a Snom. 

238.  Vaniloví  aule  s fámom  na  iný  sp&aob* 

.259,  Kávoví  sule. 

B)  Čiastka, 

Miešaná  aule  e. 

260*  Vínový  a^lc  s Mrvením  Šampanským  vínom. 
261.  Sulc  e mamafeinovím  likérom. 

£62.  Snlc  a orechoví  m likérom. 

£63.  Sule  s vanilovVm  likérom. 

204.  Snle  s onaj sovím  likérom. 

£55.  Punčový  aule. 

206.  Biely  vínoví  sule  b voňavom  hroznom. 

267.  Citrónoví  sule  s čergtvymi  jahodami  (kompot). 

268.  AxsanasQTj  enle  g miešaním  ovocím, 

269. -  Citrónoví  sule  so  zaváraním  ovocím. 

270.  Štyreovaní  jabĺčk  o vy  Bule. 

271.  S vínom  štíty  sub. 

VIH.  Oddelenie 

O mrazivé  (Gefrorenes.) 

j'l)  Čiastka. 

Ml  i e cne  mrazivo. 

272.  Mrazivo  z vanilije. 

273.  Čokoládové  mrazivo, 

274.  Čokoládové  mrazivo  na  talianski  spťteoh. 

275.  Kávové  mrazivo* 

27 0r  Biele  kávové  mrazivo. 

277,  Mrazivo  z páleného  cukru  (kamélii), 

278,  Mliečne  mrazivo  B oranžom. 

279,  Mliečne  mmivo  b citrónom. 


/ 


280.  Mliečne  mrazivo  so  Škoricou. 

281.  Mliečne  mrazivo  s lienkovými  oretíhtirm. 

282/  Mliečne  nimi  vo  s vlhkými  orechami. 

283,  ■ Mliečne  mrazivo  a mandlami, 

284,  Mliečne  mrazivo  s parenými  mandlami  - 

285,  Mliečne  mľíwivo  s čerstvými  jahodami. 

280,  Mliečno  mrazivo  f?  jiialica-amí. 

287.  Mliečne  mrazivo  b raai'lmlaiui. 

288.  Mliečne  mrazivo  b breakyňaini. 

289.  Mliečne  mrazivo  na  iný  spfi&ob. 

290.  Mliečne  mrazivo  B amuiäsom  ^ 

291.  Mliečne  mrazivo  ä ruským  Utieo, 

B)  Ôtasika* 

O v o o u é mrazivo. 

292.  Mrazivo  z čers'tvýob  jahčd. 

293.  Mrazivo  z čerstvých  malín. 

294.  Mrazivo  z čerstvých  broskýň. 

295.  Mrazivo  z marhúl, 

296.  Mrazivo  z oranžov, 

297-  Mrazivo  z citrónov, 

298.  Mrazivo  z anana&u, 

299.  Mrazivo  k ananásom  do  pohárov, 

300.  Mrazivo  z višieň, 

301.  Mrazivo  z višieň  a s vínom  dô  pohárov, 

302.  Mrazivo  z ribezlí. 

303.  Mrazivo  t jaffir  (Eučorietok). 

304.  Mrazivo  z-  drienok. 

306.  Mrazivo  z jabik^ 

306.  Mrazivo  z hrušiek. 

307.  Mrazivo  z varailije  na  vfcdeňáký  &p0solx 

308.  Mrazivo  tutifrnti. 

309.  Mrazivo  z marhlíl  s muškátovým  vínom, 

310.  Mrazivo  z malín  s Mŕtraskiriovýin  likérom. 

Sll.  PunČové  mrazilo. 

312,  Futóové  mrazivo  na  rimaký  spôsob, 

318,  Mrazivo  z voňavého  hrozna. 

M r a z i v ä i o zaváraných  s a ŕ 1 0 v. 

314.  Mrazivo  z višňového  sált, n. 

315.  Mrazivo  z ribezloyého  ayíltu, 

316.  Mrazivo  z marimlováho  saftu. 

317.  Mrazivo  z malinového  aaftu. 
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318,  Mrazivo  z jahodového  saflu. 

319,  Miešané  (meluovaité}  mrazivo, 

329.  Miešané  mrazivo  na  iní  spôsob. 

IX.  Oddelenie. 

O drozdovom  ceste  a tekáoej  centovej  masse, 

321.  Rozrobená  (obtrajboVRni)  lajná  baba. 

322.  Na  inf  spôsob  sbitž  baba. 

333.  Miesená  baba, 

324,  Raba  au  poľský  spôsob. 

323.  Haha  na  francúzsky  spôsob. 

326,  Francúzsky  kucbon  ä la  Mazariu. 

327,  Lipský  (Leípziger)  kucbon. 

328,  Sasský  kuclion, 

329,  Cisársky  kucbon. 

330,  ApoStolský  tuchon  (HriošJ. 

33 L Sliezski  kucbon.  , 

332.  Koláže, 

333.  Rožky. 

334.  Česské  koláčiky. 

335.  Hollajidaké  varne  so  smotánkou. 

336.  Hollandaké  varne  so  smotánkou  u a iný  spôsob, 

337.  Yafne  s kvasnicami. 

338.  riimandská  vafue. 

339.  Yiedeŕiskŕ  holipne  (koLulky), 

349.  Portugalské  vaňte, 

341.  Portugalské  vafne  na  iný  spôsob- 

342.  Hoíipiw. 

343.  Holipne  s vínom, 

344.  SassEié  holipne. 

345.  Hoblíkov  c stružliny  (Hobelscharten)  z mandiel. 

X.  Oddelenie. 

O cukrovom  zaváraní  ovocia. 

AJ  Čiastku. 

O zaváraní  slivák,  mandiel,  orechov,  čerežieíi 

a vi  Sieň. 

346.  Zelené  mandle  v pare  zavariť. 

347.  Zelené  mandle  v cukre  zaváraná. 

848.  Sušené  zelené  mandle. 


349-  Kalené  polky  (egreš)  v cukre  zavárané 

350,  Zelené  bystrické"  slivky  v pare. 

351.  Príprava  vareného  cukru  (sirupu)  k zaváraniu  ovocia, 

352.  Zelené  polky  (egreš)  v pare. 

353,  Ringloty  v pare. 

354,  V cukre  zavárané  ringloty. 

355.  Sušené  ringloty  v cukre. 

350.  Lekvár  ?-  ringlôt. 

357.  ííejené  marhule  v pare. 

358.  Čerstvé  vlaské  orechy  v cukre  zavariť. 

359.  Čerstvé  vlaské  orechy  v pare, 

360.  S jatínm  zavárané  čerstvé  vlaské  orechy. 

36 L Biele  vlaské  orechy. 

362.  Zavárané  čerešne  v pare. 

363.  Biele  čerešne  v pare. 

364.  Čerešne  v pare  na  iný  spôsob- 

365.  Čerešňový  ssiffc, 

366.  Čerešňový  suít  na  iný  spôsob, 

367.  Sušené  čerešne. 

368.  S octom  srobené  čerešne.  , 

369.  Španielske  višne  so  stopkami  v pare. 

370.  Víl  n o v pare  tia  iný  spôsob. 

371.  Zavárané  višne  v cukre. 

372.  Sušené  višne  v cukre. 

373.  Celé  višne  v cukre. 

374.  Višňový  lekvár, 

375.  Varený  višňový  saft, 

376.  Surový  višňový  saft 

377.  Višňový  saít  v pare  k mrazí  vára. 

378.  Višne  v pare  s tlčeným  cukrom. 

379.  S mJtfJom  srobemé  višne. 

B)  Čiastka. 

O zaváraní  ribeiiel  marhúl  a malín. 

380.  Celé  ríbezle  v cukre. 

'381,  Eibezlový  lekvár, 

382.  Celé  ríbezle  v pare. 

383.  Sušené  ríbezle  v cukre. 

384.  Surový  ribezlový  saft  s cukrom. 

385.  Kibezíový  saft  v pare  k mrazivú. 

386.  Zavárané  marhule  v pare. 

387.  Zavárané  marhule  na  iný  spôsob, 

388.  Zavárané  celé  marhule  v pare. 

389.  Sušené  marhule  v oukre. 
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390,  Marhule  y pare  s tlčený  'cuhrom. 

31"'  1 . Marhulovr  syr. 

392.  Marhukvý  lekvár, 

393.  Martanlový  lekvár  na  iný 

394.  Príprava  marhúl  v pare  k mrawiu 

395.  Zavárané  marhule  v cukre, 

396.  Zavárané  maliny  v cukre, 

397.  Zavárané  maliny  v paie, 

398.  Príprava  malinového  saŕtu. 

399.  Malinový  saft  na  iný  spôsob. 

409.  Malinový  aaffc  s octom  na  pitie. 

401,  Malinový  saft  na  in  J spôsob. 

402,  Príprava  malinového  aaftu  k mrazivám. 

403,  Malinový  lekvár. 

C)  Čiastka.. 

O zaváraní  jahôd,  hrušiek,  dýň  a d r í e u O h 

404,  Zavárané  jahody  v cukre, 

405,  jahodový  lekvár. 

405,  Jahodový  saft  k mrazivám, 

407.  Drobné  voňavá  hrušky  v pare. 

408.  Voňavé  svatojanská  hrušky  v pare. 

40£>.  Zavárané  hrušky  v pare. 

410.  Cisárske  hrušky  v cukre  maril. 

41 L Sušené  hrušky. 

412.  Zaváraná  dyne  v cukre, 

413.  Zavárané  dyne  v pare* 

414.  Sušené  dyne, 

415.  Oranžové  kôrky  v eikre. 

416.  Zavárané  drienky  v cukre. 

417.  Sušená  drienky  v cukre* 

41 8r  Drienke  vý  lekvár. 

419,  Drienka vý  saft  v pare, 

D ) Čiastka . 

O zaváraní  breskýňt  d Ti  1 a Šípok. 

420.  Zavárané  breskyne  v pare. 

42 L Zavárané  broskyne  v cukre* 

422.  Sušená  bresty  n e. 

423.  Broskyňový  saft  k mrazivú. 

424.  Broskyňový  lekvár. 

425.  Broskyne  v pare  s tlčeným  cukrom* 

426.  Bystrické  slivky  v pare- 


427.  Slivky  v pare  na  iný  spôsob, 

428.  JJiálcňé  slivky  bystrické  v pare, 

429.  Xtbielené  slivky  do  pary. 

43í).  Zaváraná  dule  v cukre. 

431  Zavárané  dule  v pare. 

432.  Zavárané  dule  na  iný  spôsob. 

433.  Biely  dulový  gjr. 

434.  Dulový  syr  na  iný  spôsob. 

485.  Brunátíiy  dulový  syr. 

43ti.  Dulový  sulc. 

437.  Zaváraná  dulo  s mýtmi, 

433.  Dulový  syr  s mailom. 

489.  Šípkový  lekvár  (HeSepeo). 

449.  Zavárané  šípky  v cukre, 

441.  Dral  m ŕ jabĺčka  (amareUy)  v pare. 

442.  Do  cukru  omarené  {tuukované)  ovocie. 

443.  3 lámom  plnený  turbán  z máčaného  ovocia. 

444.  Lieskové  orechy  v cukre. 

445.  Maskirované  ovocie  v pohároch, 

440.  Mandle  v cukre. 

447.  liesková  orechy  y čokoláde- 

448.  Čokoládové  pacb, 

449.  Domácu  čokoládu  urobiť. 


10. 


